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1  ПАСПОРТ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  

ПРОГРАММЫ  

1.1 Область применения  

Настоящая основная профессиональная образовательная программа (далее – 

ОПОП)  среднего профессионального образования устанавливает требования к реализации 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС)  по 

профессии 43.01.09  Повар, кондитер. 

Право на реализацию ППКРС  по профессии 43.01.09  Повар, кондитер 

установлено лицензией на осуществление образовательной деятельности от 19.05.2016   № 

8831-л  предоставленной краевому государственному автономному профессиональному 

образовательному учреждению «Техникуму индустрии гостеприимства и сервиса» 

министерством образования Красноярского края. 

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных 

планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ 

профессиональных модулей, программы производственной  практики, методических 

материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.  

ОПОП реализуется в совместной образовательной, исследовательской, 

производственной, общественной и иной деятельности обучающихся и работников 

Техникума. 

 

1.2 Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной 

образовательной программы  

Нормативно-правовую основу разработки основной профессиональной 

образовательной программы составляют:  

Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 24.12.2012   

№273-ФЗ. 

Федерального государственного образовательного стандарта    среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,  утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от  09.12.2016 № 1569, (зарегистрирован 

Министерством юстиции РФ  22.12.2016  № 44898). 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования 

(утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 14.06. 2013  № 464). 

Письма Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015  № 06-259.  

Разъяснения по реализации образовательной программы среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и профиля 

получаемого профессионального образования,  (одобрено решением Научно-

методического совета Центра профессионального образования ФГАУ «ФИРО», протокол 

от 25.02.2015  № 2). 

Приказа Министерства образования и науки РФ от 29.06.2017  № 613  «О внесении 

изменений в федеральный государственный образовательный стандарт общего 

образования,  утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 

17.05.2012 № 413» (Зарегистрирован в Министерством юстиции РФ  26.07.2017    № 

http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/70326772/#0
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47532). 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.02. 2013 № 

291, (Зарегистрировано Министерством юстиции РФ 14.06.2013, регистрационный  № 

28785).  

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования утвержденного приказом 

Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013 г. №  968 (с учетом изменений, 

внесенных Приказом Министерством образования и науки РФ  от 31.01. 2014  № 74) 

Примерной основной образовательной программы  специальности 43.01.09  Повар, 

Кондитер (регистрационный номер: 43.02.14-170717, дата регистрации в реестре: 

17.07.2017 г.). 

Профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерством 

труда и социальной защиты РФ от 09.09. 2015 № 610н. 

Профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09. 2015 № 597н. 

Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WorldSkills 

Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское 

дело». 

Методика организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия, утвержденная Приказом Союза «Ворлдскиллс Россия» от 

31.01.2019г. № 31.01.2019-1; 

 Распоряжение Министерства просвещения России от 01.04.2019 № Р-42 «Об 

утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием 

механизма демонстрационного экзамена». 

 

1.3 Нормативный срок освоения программы  

Нормативные сроки освоения основной профессиональной образовательной 

программы  подготовки по профессии 43.01.09 Повар, кондитер при очной форме 

получения образования и присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1. 

Таблица 1 – Срок освоения ОПОП и присваиваемая квалификация. 

Уровень 

образования, 

необходимый для 

приема на 

обучение по 

ППКРС 

Наименование квалификаций по 

образованию 

Нормативный срок 

освоения ОПОП СПО 

ППКРС при очной 

форме получения 

образования 

на базе среднего 

общего 

образования 

Повар  

Кондитер 
1 год 10 месяцев 
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1.4 Трудоемкость ОПОП   

 
Таблица 2 – Трудоемкость ОПОП на базе среднего  общего образования 

Элементы структуры образовательной программы 
Число 

недель 

Объем 

элемента 

программы в 

академических 

часах 

Обучение по учебным циклам (ОП, П) 41 1476 

в т.ч. работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 
- 1394 

в т.ч. самостоятельная работа - 82 

Учебная практика 15 540 

Производственная практика (по профилю специальности)  22 792 

Промежуточная аттестация 3 108 

Государственная итоговая аттестация 1 36 

Каникулярное время 13 - 

Итого: 95 2952 

 

1.5 Особенности ОПОП 

Особенностью данной программы является ее ориентация на  подготовку 

востребованной и перспективной специальности СПО в соответствии с мировыми 

стандартами и передовыми технологиями (ТОП-50) (в соответствии со списком 50 

наиболее востребованных на рынке труда новых и перспективных профессий, требующих 

среднего профессионального образования, утвержденным Приказом Минтруда РФ от 2 

ноября 2015 г. № 831).  

Принципиально новым в реализации ОПОП являются решения по трансляции 

международных технологий обучения, требований и  опыта подготовки и участия  в 

движении «Молодые профессионалы» WorldSkills Russia  в практику профессионального 

образования.  

Согласно стратегии социально-экономического развития Красноярского края на 

период до 2030 года отраслевой программы «Развитие производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции в Красноярском крае на 2019-2021 годы» является 

развитие малого и среднего бизнеса, а также увеличение объема выпуска основных видов 

пищевых продуктов и в том числе: хлебобулочных изделий недлительного хранения до 

93,5 тыс. тонн; кондитерских изделий до 61,1 тыс. тонн. 

На решение обозначенных задач ориентирована вариативная часть ОПОП. Для 

этого введены соответствующие темы, разделы в учебные дисциплины и МДК. Введены 

отдельные учебные дисциплины ОП.11 Основы финансовой грамотности и 

предпринимательства, ОП.12В Психология личности и профессиональное 

самоопределение.  

Большое внимание уделяется формированию умений и знаний, связанных с 

развитием профессионального отношения к сервису обслуживания, в рамках развития 

данного направления введены дисциплины   ОП.13В Обслуживание посетителей, ОП.14В 

Психология общения. 

В ОПОП уделено внимание подготовки обучающихся к работе в условиях 

http://worldskills.ru/


7 

 

КГАПОУ «Техникум индустрии гостеприимства и сервиса», ОПОП 43.01.09 Повар, кондитер  

развивающейся цифровой экономики, введена учебная дисциплина ОП.10В 

Информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Учитывая  требований профессиональных стандартов и международных 

стандартов WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело», добавлена 

учебная дисциплина ОП.13В Обслуживание посетителей и  вариативные МДК 

(«Кондитер/шоколатье», для  4-ого уровней квалификации): МДК.05.03 В Технология 

лепки; МДК 05.04В Технология работы с шоколадом; МДК 05.05В Технология 

приготовления ручных конфет. В рамках данных МДК формируется дополнительная 

профессиональная компетенция ДПК 05.06 Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации шоколадной продукции разнообразного 

ассортимента. 

Кроме, того выделены часы вариативной части на учебную дисциплину ОП.08 

Иностранный язык в профессиональной деятельности. 

В ОПОП совершенствование профессиональной подготовки будущих выпускников 

ведется также за счет увеличения практики. Учебная и производственная практики 

полностью ориентированы на профессиональную адаптацию студентов на конкретные 

рабочие места и в конкретных коллективах. 

Необходимость использования содержания профессиональных стандартов и 

стандартов WorldSkills позволяет знакомить будущих специалистов с настоящей 

профессиональной деятельностью намного раньше, чем это происходит при 

традиционном обучении.  

В целях реализации компетентностного подхода при обучении используются 

современные образовательные технологии: проблемного обучения (проблемное 

изложение, эвристическая беседа), контекстного обучения (решение ситуационных задач), 

информационно-коммуникационные технологии (мультимедийные презентации, поиск 

информации на электронных ресурсах). В рамках учебных дисциплин и 

междисциплинарных курсов предусмотрено большое количество практических занятий, 

что дает возможность повысить практик ориентированность обучения.  

Таким образом, содержание ОПОП позволяет повысить качество подготовки и 

расширить область востребованности выпускников.  

 

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА  

 

2.1 Область профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

 

2.2. Объекты профессиональной деятельности 

 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются  процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 
 

2.3. Виды профессиональной деятельности 
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 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента. 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
 

3 ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОПОП 

Результаты освоения образовательной программы формируются  в виде общих и 

профессиональных компетенций: 

 

3.1. Общие компетенции 

Поваркондитер должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

Таблица 3 – Общие компетенции 

Код  

компетенции 

Содержание 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 

Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 
Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке. 

ОК 11 
Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 
3.2. Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

Поваркондитер должен обладать профессиональными компетенциями, 
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соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

Таблица 4 – Профессиональные компетенции в соответствии с видами 

профессиональной деятельности 

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Код  

компетенции 

Наименование  профессиональных 

компетенций 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента: 

 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 

 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 

Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 

Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.6 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента. 
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ПК 2.8 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента: 
 

ПК 4.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.4 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.5 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку  

к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 
ПК 5.1 

Подготавливать рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с 
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реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 

Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку  

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку  

к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку  

к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

ДПК.5.6 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку  

к реализации шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента 
 

3.3. Личностные результаты реализации программы воспитания 

 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания  

Содержание 

 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций. 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
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конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

ЛР 13 
Выполняющий профессиональные навыки в сфере общественного 

питания/гостеприимства 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

ЛР 14 

Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы; управляющий 

собственным профессиональным развитием; рефлексивно 

оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной 

успешности. 

ЛР 15 
Мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, 

цели) труда, либо иные схожие характеристики. 

 



3.4 Результаты освоения  ОПОП  

Результаты освоения  ОПОП  в соответствии с целью основной профессиональной образовательной программы определяются 

приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с 

задачами профессиональной деятельности.  

Таблица 5 – Результаты освоения ОПОП 

 

Код 

компе- 

тенции 

Компетенции Требования к результатам освоения 

Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения 

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

проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать 

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

помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и 

жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 2 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 
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выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК 4 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

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

клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 5 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК 6 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традиционных 

общечеловеческих 

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

профессиональной деятельности по профессии. 
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ценностей 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 8 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 

 Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

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

физического здоровья для профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 
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ОК10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в 

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

своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные 

темы 

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

общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

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

выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования; 

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила 

разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 

Профессиональные компетенции 

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

ПК 1.1.

  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами. 

Практический опыт в:  

  подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

регламентами, стандартами чистоты: 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

–  владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
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– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные 

части;  

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

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

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

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, 

условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

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

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими 

требованиями; 
использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

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

ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов;  

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

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

подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

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

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

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

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

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

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

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

безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 
правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.

  

Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

Практический опыт в:  

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

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

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

птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по 

безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности 

продукции; 

Знания: 

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

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними 

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

домашней птицы, дичи, кролика; 

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

– способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и 

грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов   

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

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

ПК 1.3. 

 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на 
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ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

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

кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и 

рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять 

различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения; 

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

полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 
Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 
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региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, 

формования, маринования, фарширования и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия 

и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.

  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Практический опыт в:  

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

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

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

вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с 

учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

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

кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией 
Знания:  

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

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия 

и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном языке 

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

ПК 2.1  

 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов   

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

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

регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 
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– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

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

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

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

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

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

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

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

факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

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

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования 

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

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

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

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

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

– правила оформления заявок на склад; 

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

сырья и материалов 

ПК 2.2.

  

 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента. 

 Практический опыт в:  

подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске 

бульонов, отваров 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 



25 

 

КГАПОУ «Техникум индустрии гостеприимства и сервиса», ОПОП 43.01.09 Повар, кондитер 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 

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

выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

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

продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать

 бульоны и отвары 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

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

отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, 

кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

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

приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

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

кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; методы 

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

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

транспортирования;  

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

разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.

 . 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
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и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

– пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

– готовить льезоны; 

– закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

– соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

– определять степень готовности супов; 

– доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 
– проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

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

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

реализованных супов; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на иностранном языке 
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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 для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  

супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического 

питания; 

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

вегетарианских, диетических супов, региональных; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при 

приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

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

транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения готовых супов; 

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

расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями;  

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и 

подготовке к реализации 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; 
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осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи 

без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, 

готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности 

с учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности 

соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов и их 

производных; 

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

консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  
– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 
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компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  

соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического 

питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

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

– нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

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

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5.

  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей 

и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

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

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 
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рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

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

–  замачивать сушеные; 

– бланшировать; 

– варить в воде или в молоке; 

– готовить на пару; 

– припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

– жарить сырые и предварительно отваренные;  

– жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 

– фаршировать, тушить, запекать; 

–  готовить овощные пюре; 

– готовить начинки из грибов; 

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

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых и мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных 

свойств:  

– замачивать в воде или молоке; 

– бланшировать; 

–  варить в воде или в молоке; 

– готовить на пару; 

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

–  жарить предварительно отваренные;  

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

– готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами; 
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– выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые; 

– готовить пюре из бобовых; 

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

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

изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

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

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

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

макаронных изделий; 

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

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
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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 для горячих 

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

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

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

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том 
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числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

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

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в:  

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

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок 

из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с 
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учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 

готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из 

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

– протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

– формовать изделия из творога; 

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

– жарить  на плоской поверхности; 

– жарить, запекать на гриле; 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

– замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для 

лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

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

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

– подготавливать продукты для пиццы; 

–  раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом; 

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

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

– жарить в большом количестве жира; 

– жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

– разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

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

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

вынос; 

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

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
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– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

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

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи; 

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



36 

 

КГАПОУ «Техникум индустрии гостеприимства и сервиса», ОПОП 43.01.09 Повар, кондитер 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных 

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

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

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

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

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

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и 
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кулинарных свойств:  

–  варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

–  готовить на пару; 

– припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 

– жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным 

способом, во фритюре; 

– жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

–  фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

– варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других 

жидкостях; 

– бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

– припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 

– жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом 

количестве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного 

сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

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

водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

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

нерыбного водного сырья; 

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

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья;  

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

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

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

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

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

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

сырья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

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

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, 
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в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

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

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

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

водного сырья , правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в:  

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

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

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

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

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
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– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 

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

типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

– варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика 

основным способом;  

– варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару; 

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

котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

– жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

– жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной массы основным способом, во фритюре; 

–  жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия 

из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

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

– жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

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

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

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

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

– бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

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

домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

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

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

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

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

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

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

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

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

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

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

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

– органолептические способы определения готовности; 

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с 
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основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания охлажденных, 

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

кролика разнообразного ассортимента; 

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

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

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

ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

Практический опыт:  

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

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

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

холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов 
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регламентами Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

регламентами, стандартами чистоты;    

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

санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

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

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 
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Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

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

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

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

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

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

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

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования 

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

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

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

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

при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

Практический опыт в:  

приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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разнообразного 

ассортимента 

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

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок: 

– смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

– смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

– тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

– растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

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

– пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

– доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

– готовить производные соуса майонез; 

–  корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 
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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 для холодных 

соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  

холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

Практический опыт:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  



47 

 

КГАПОУ «Техникум индустрии гостеприимства и сервиса», ОПОП 43.01.09 Повар, кондитер 

ассортимента – подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

–  нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом; 

– замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

– нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

– выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, 

сметаны и других кисломолочных продуктов; 

– прослаивать компоненты салата; 

– смешивать различные ингредиенты салатов; 

– заправлять салаты заправками;  

– доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов; 

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

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

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  
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– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации 

Практический опыт в:  

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

закусок разнообразного ассортимента; 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

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

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

– нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом; 

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

– готовить квашеную капусту; 

– мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

– нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

– охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

– фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

– фаршировать шляпки грибов; 

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

– подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

– вырезать украшения з овощей, грибов; 

– измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

– доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
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– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

разнообразного ассортимента; 



51 

 

КГАПОУ «Техникум индустрии гостеприимства и сервиса», ОПОП 43.01.09 Повар, кондитер 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения 

этикеток 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

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

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

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

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

– нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

– замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

– украшать и заливать рыбные продукты порциями; 
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– вынимать рыбное желе из форм; 

– доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

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

водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

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

нерыбного водного сырья; 

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

сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 
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– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

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

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

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

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

водного сырья; 

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

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

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

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

ассортимента 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 
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– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

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

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

– снимать кожу с отварного языка; 

– нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

– замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

– украшать и заливать мясные продукты порциями; 

– вынимать готовое желе из форм; 

– доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

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

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

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

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

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

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

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

птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

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

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

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

– органолептические способы определения готовности; 

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

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

ассортимента, в том числе региональных; 
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– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

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

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

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

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

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов   

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

регламентами, стандартами чистоты;    

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

санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

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

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

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

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

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

десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

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

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

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна-
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ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

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

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

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

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

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

правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

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

десертов 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких 

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

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

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

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
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-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

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

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

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

учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

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

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

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

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

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

десертов 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

соответствии с рецептурой; 
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– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

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

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

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

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

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

требований к безопасности пищевых продуктов; 

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

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

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

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

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

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 
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и подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с 

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

– отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

– смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

–  проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

–  готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

–  готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства; 

–  готовить лимонады; 

– готовить холодные алкогольные напитки; 

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

– подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

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

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента; 

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

– правила, техника общения с потребителями; 
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базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

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

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с 

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

– заваривать чай; 

– варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

– готовить кофе на песке; 

– обжаривать зерна кофе; 

– варить какао, горячий шоколад; 

– готовить горячие алкогольные напитки; 

– подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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– порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

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

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

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

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

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ВД Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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ПК 5.1 Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

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

санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

–  обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 
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– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

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

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

изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

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

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

– правила оформления заявок на склад; 

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

безопасности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2 Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

Практический опыт в:  

 приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований 

к использованию пищевых добавок; 

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

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, 

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

– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

–  готовить желе; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, 

глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

– нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

– варить сахарный сироп для промочки изделий; 

– варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из 

карамели и пр.); 

– уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

– готовить жженый сахар; 

– готовить посыпки; 

– готовить помаду, глазури; 

– готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

– доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения;  
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– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  

– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

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

производства 

– требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3 Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
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– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных 

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

–  подготавливать продукты; 

– замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

– подготавливать начинки, фарши; 

– подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

– прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста 

вручную и с использованием механического оборудования; 

– проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

– проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

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

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

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

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

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

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4 Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с 

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

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских 

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

– подготавливать продукты; 

– готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

– подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

–  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий; 

–  проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

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

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5 Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

– подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением 

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

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 

– подготавливать продукты; 

– готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

– подготавливать начинки, кремы, 

– отделочные полуфабрикаты; 

– проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

–  готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

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

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и 

тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

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

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 5.6 Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

– оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для изготовления шоколадной 

продукции; 

– подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые в производстве шоколадной 

продукции; 

– проверка рабочего состояния оборудования кондитерского цеха; 

– приготовление шоколадной продукции разнообразного ассортимента; 

– хранение, отпуск, упаковка на вынос шоколадной продукции 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 
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основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления шоколадной продукции с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав шоколадной продукции в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления шоколадной продукции; 

– подготавливать продукты; 

– подготавливать начинки; 

– отделочные полуфабрикаты; 

– готовить, оформлять шоколадную продукцию с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

– проверять качество шоколадной продукции 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 шоколадной продукции с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования шоколадную 

продукцию; 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе шоколадной продукции. 

  Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

шоколадной продукции разнообразного ассортимента; 
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– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству шоколадной продукции; 

– органолептические способы определения готовности  отделочных полуфабрикатов и начинок; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

шоколадной продукции разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи шоколадной продукции разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовой шоколадной продукции разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованной шоколадной продукции разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке. 

 

 

 

 

 

 



К ожидаемым результатам реализации рабочей программы воспитания 

относятся:  

ОБЩИЕ: 

 создание условий для функционирования эффективной системы воспитания, 

основанной на сотрудничестве всех субъектов воспитательного процесса; 

 повышение уровня вовлеченности студентов в процесс освоения 
профессиональной деятельности, увеличение числа студентов, участвующих в 

воспитательных и культурно-просветительских мероприятиях различного уровня; 

 уменьшение числа обучающихся, состоящих на различных видах 
профилактического учета/контроля; 

 снижение числа правонарушений и преступлений, совершенных 

обучающимися; отсутствие суицидов  среди обучающихся. 

 

ЛИЧНОСТНЫЕ: 

- повышение мотивации обучающегося к профессиональной деятельности, 

сформированность у обучающегося компетенций и личностных результатов обучения, 

предусмотренных ФГОС, получение обучающимся квалификации по результатам 

освоения образовательной программы СПО; 

 способность и стремление выпускника самостоятельно реализовать свой 

потенциал в профессиональной деятельности, 

 готовность и стремление выпускника к продолжению образования, к 

социальной и профессиональной мобильности в условиях современного общества. 



4 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  ДЕЯТЕЛЬНОСТИ   
 

Содержание и организация образовательной  деятельности  при реализации данной 

ППКРС регламентируется: календарным учебным графиком;  учебным планом с учетом профиля 

подготовки; рабочими программами дисциплин и профессиональных модулей; программами 

учебных и производственных практик;  методическими материалами, обеспечивающих 

реализацию соответствующих образовательных технологий.  

 

4.1  Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации ОПОП по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, включая теоретическое обучение, практики, 

промежуточные и итоговую аттестации,  каникулы.  

Календарный учебный график  ОПОП профессии 43.01.09 Повар, кондитер приведен в  

Приложение 1.  

 

4.2  Учебный план  

Учебный  план определяет следующие характеристики ОПОП по профессии:  

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;   

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

 последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

 распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной аттестации 

по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 

междисциплинарным курсам,  учебной и производственной практике); 

 объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий,  по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям и их составляющим; 

 формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенный на защиту 

выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 

 объем каникул по годам обучения. 

Продолжительность учебной недели – 6 дней. Занятия группируются парами, 

продолжительность  академического часа составляет  45 минут.  

Максимальный объём учебной нагрузки обучающегося при обучении  по ОПОП 

составляет 36 академических часов в неделю, включая все виды работ (во взаимодействии с 

преподавателем, самостоятельную работу, промежуточную аттестацию). 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной программы по циклам 

составляет 80 % от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (20 

%) дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием 

обязательной части, получения дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения 

деятельности в отрасли,  конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.  

Использование часов вариативной части  приведено в таблице 6.1 
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Таблица 6.1  – Распределение  часов вариативной части ОПОП  

Индекс 

 

 

Наименование учебной дисциплины, 

профессионального модуля, междисциплинарного 

курса 

Количество 

часов 

(аудиторных) 

Дополнитель

ный объем 

содержания 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл (382 ч.) 

ОП.04 Экономические и правовые  основы 

профессиональный деятельности 

16 Темы 

ОП.06 Основы калькуляции и учета 18 Темы 

ОП.07 Охрана труда 6 Темы 

ОП.08 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

52 Темы 

ОП.09 Физическая культура 48 Темы 

ОП.10В Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

64 Учебная 

дисциплина 

ОП.11В Основы финансовой грамотности и 

предпринимательства 

34 Учебная 

дисциплина 

ОП.12В Психология личности и профессиональное 

самоопределение 

36 Учебная 

дисциплина 

ОП.13В Обслуживание посетителей 36 Учебная 

дисциплина 

ОП.14В Питание и здоровье 72 Учебная 

дисциплина 

Профессиональный цикл (230 ч.) 

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

изделий разнообразного ассортимента 

МДК 

01.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

10 Темы 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортименте 

МДК 

02.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

6 Темы 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК 

03.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

14 Темы 

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

блюд,  десертов, напитков разнообразного ассортимента 

МДК 

04.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и  холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

12 Темы 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

МДК 

05.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

18 Темы 

МДК 

05.03В 

Технология лепки 38 междисци

плинарный 

курс 

МДК Технология работы с шоколадом 48 междисци
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05.04В плинарный 

курс 

МДК 

05.05В 

Технология приготовления ручных конфет 48 междисци

плинарный 

курс 

ПП.05 Производственная практика 36 Темы 

 Итого: 612  

 

Учебный план представлен в  Приложении 2. 

 

4.3 Рабочие программы учебных  дисциплин и профессиональных модулей 

 

Перечень рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей входящих в состав 

ОПОП (за исключением  О.00 Общеобразовательного цикла) представлен в таблице 7 в 

соответствии с формируемыми образовательными результатами: 

Таблица 7 – Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональные модулей 

Индекс 

 

 

Наименование учебной дисциплины, 

профессионального модуля, междисциплинарного 

курса 

Образовательны

й результат 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

ОК01-ОК07, 

ОК09, ОК10. 
ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОК01-ОК07, 

ОК09, ОК10. 
ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 

ОП.03 
Техническое оснащение и организация рабочего 

места 

ОК01-ОК07, 

ОК09, ОК10. 
ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

ОК01-ОК07, 

ОК09, ОК10. 
ПК 1.2-1.4, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5 

ОП.06 Охрана труда 
ОК01-ОК07, 

ОК09, ОК10. 
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ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОК01-ОК05, ОК09, 

ОК10 

ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9,  

ОК 10 

ОП 09А Физическая культура ОК 08 

ОП.10ВА 
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности 
ОК01-ОК07, 

ОК09,ОК11 

ОП.11В 
Основы финансовой грамотности и 

предпринимательства 
ОК01-ОК07, 

ОК09,ОК11 

ОП.12ВА 
Психология личности и профессиональное 

самоопределение 
ОК01-ОК07, 

ОК09,ОК11 

ОП.13В Обслуживание посетителей 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 3.1 

ОП.14В Питание и здоровье 
ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК 09 

П.00 Профессиональный цикл 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации  

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 1.1 - 1.4 

МДК.01.01. 
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 1.1 - 1.4 

МДК.01.02. 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 1.1 - 1.4 

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 2.1 - 2.8 

МДК.02.01. 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 2.1 - 2.8 

МДК.02.02. 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 2.1 - 2.8 

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 3.1 - 3.6 

МДК.03.01. 
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 
ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 
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кулинарных изделий, закусок ПК 3.1 - 3.6 

МДК.03.02. 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 3.1 - 3.6 

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд,  

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 4.1 - 4.6 

МДК.04.01. 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и  холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 4.1 - 4.6 

МДК.04.02. 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих и  холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 4.1 - 4.6 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации  хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 5.1 - 5.6 

МДК.05.01. 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 5.1 - 5.6 

МДК.05.02. 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 5.1 - 5.6 

МДК.05.03В Технология лепки 
ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 5.1-5.6 

МДК.05.04В Технология работы с шоколадом 
ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 5.1-5.6 

МДК.05.05В Технология приготовления ручных конфет 
ОК01-ОК07, ОК09, 

ОК10 

ПК 5.1, ПК 5.6 

 

Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей размещены в локальной 

сети Техникума.   

 

4.4 Учебная  и производственная практика 

 

В соответствии с ФГОС СПО по направлению подготовки практика является обязательной 

составляющей ОПОП  и представляет собой вид учебных занятий, непосредственно 

ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся.  

Предусмотрено две практики: учебная практика – 14 недель и производственная практика – 

21 неделя, которые распределены по профессиональным модулям.  
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Таблица 8  –  Распределение этапов и видов практики по семестрам  

№ ПМ 

Профессиональный 

модуль, в рамах которого 

проводится практика 

Наимено

вание 

практики 

Семестр 
Длительнос

ть в  неделях 

Длительность 

в часах 

ПМ 01 

Приготовление и 

подготовка к реализации  

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

УП 01 
1 1 36 

2 1 36 

ПП 01 2 2 72 

ПМ 02 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортименте 

УП 02 

1 2 72 

1 2 72 

ПП 02 
2 5 180 

3 2 72 

ПМ 03 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

УП 03 3 2 72 

ПП 03 3 3 108 

ПМ 04 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд,  

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

УП 04 

3 1 36 

4 1 36 

ПП 04 4 2 72 

ПМ 05 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации  

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

УП 05 
3 1 36 

4 3 108 

ПП 05 4 7 252 

Всего: 35 1260 

 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся. Перечень основных предприятий  представлен 

в таблице 9. 

Таблица 9 – Перечень основных предприятий для прохождения производственной практики  

Индекс Наименование модуля 
Основные базы практики 

(организации, учреждения, предприятия) 
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ПМ 01 

Приготовление и подготовка к 

реализации  полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента краевое государственное бюджетное 

учреждение «Центр питания»; 

общество с ограниченной ответственностью 

«Смарт»; 

общество с ограниченной ответственностью 

«ЛЕНТА»; 

закрытое акционерное 

общество «Космик»; 

публичное акционерное общество 

«Красноярский хлеб»; 

муниципальное предприятие «Школьный 

комбинат питания» 

сибирская Ассоциация Гостеприимства 

общество с ограниченной ответственностью 

«Власова и К» 

общество с ограниченной ответственностью 

«КрасноярскИнвест» 

 

ПМ 02 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортименте 

ПМ 03 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ 04 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд,  десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПМ 05 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации  

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом результатов, 

подтвержденных документами соответствующих организаций.  

 

4.6 Рабочая программа воспитания   

В рамках реализации ОПОП 43.01.09 неотъемлемой частью является программа 

воспитания, реализующая в соответствии с примерной программой воспитания для 

общеобразовательных организаций, одобренной решением Федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания УМО по общему образованию 

Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020). Целью программы воспитания является 

воспитание и подготовка высококвалифицированных и разносторонне развитых специалистов, 

высоконравственных, имеющих активную гражданскую позицию, а так же личностное развитие 

обучающихся, их самоопределение и социализация. 

Реализация плана внеурочной деятельности предусматривает в течение года 

неравномерное распределение нагрузки. Так, при подготовке коллективных дел (в рамках 

инициативы ученических сообществ) и воспитательных мероприятий за 1 - 2 недели 

используется значительно больший объем времени, чем в иные периоды (между 

образовательными событиями). 

Общий объем внеурочной деятельности не должен превышать 10 часов в неделю. Один час в 

неделю рекомендуется отводить на внеурочное занятие «Разговоры о важном». 

 

4.7 Календарный план воспитания 

Федеральный календарный  план ВР 
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Сентябрь: 

1 сентября: День знаний; 

3 сентября: День окончания Второй мировой войны, День солидарности в борьбе с 

терроризмом; 

8 сентября: Международный день распространения грамотности; 

10 сентября: Международный день памяти жертв фашизма. 

Октябрь: 

1 октября: Международный день пожилых людей; Международный день музыки; 

4 октября: День защиты животных; 

5 октября: День учителя; 

25 октября: Международный день школьных библиотек. 

Третье воскресенье октября: День отца. 

Ноябрь: 

4 ноября: День народного единства; 

8 ноября: День памяти погибших при исполнении служебных обязанностей сотрудников 

органов внутренних дел России. 

Последнее воскресенье ноября: День Матери; 

30 ноября: День Государственного герба Российской Федерации. 

Декабрь: 

3 декабря: День неизвестного солдата; Международный день инвалидов; 

5 декабря: День добровольца (волонтера) в России; 

9 декабря: День Героев Отечества; 

12 декабря: День Конституции Российской Федерации. 

Январь: 

25 января: День российского студенчества; 

27 января: День полного освобождения Ленинграда от фашистской блокады, День 

освобождения Красной армией крупнейшего "лагеря смерти" Аушвиц-Биркенау (Освенцима) - 

День памяти жертв Холокоста. 

Февраль: 

2 февраля: День разгрома советскими войсками немецко-фашистских войск в 

Сталинградской битве; 

8 февраля: День российской науки; 

15 февраля: День памяти о россиянах, исполнявших служебный долг за пределами 

Отечества; 

21 февраля: Международный день родного языка; 

23 февраля: День защитника Отечества. 

Март: 

8 марта: Международный женский день; 

18 марта: День воссоединения Крыма с Россией; 

27 марта: Всемирный день театра. 

Апрель: 

12 апреля: День космонавтики; 

19 апреля: День памяти о геноциде советского народа нацистами и их пособниками в годы 

Великой Отечественной войны. 

Май: 
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1 мая: Праздник Весны и Труда; 

9 мая: День Победы; 

19 мая: День детских общественных организаций России; 

24 мая: День славянской письменности и культуры. 

Июнь: 

1 июня: День защиты детей; 

6 июня: День русского языка; 

12 июня: День России; 

22 июня: День памяти и скорби; 

27 июня: День молодежи. 

Июль: 

8 июля: День семьи, любви и верности. 

Август: 

Вторая суббота августа: День физкультурника; 

22 августа: День Государственного флага Российской Федерации; 

27 августа: День российского кино. 

 

5 ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОПОП 

 

В соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер оценка качества 

освоения обучающимися ОПОП включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и 

государственную итоговую  аттестацию обучающихся.  

Формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по 

каждой дисциплине и профессиональному модулю установлены локальными нормативными 

актами. 

Промежуточная аттестация студентов проводится в сроки, установленные 

календарным учебным графиком, по дисциплинам, вынесенным учебным планом по профессии  

на промежуточную аттестацию и позволяет оценить качество подготовки обучающихся за 

семестр. 

Основными формами промежуточной аттестации являются:  экзамен, экзамен по модулю, 

дифференцированный зачет,  комплексный дифференцированный зачет,  контрольная работа. 

Объем времени, отведенный на проведение промежуточной аттестации, количество 

экзаменов, зачетов и сроки проведения устанавливаются учебным планом.  

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям ОПОП по профессии  создаются и утверждаются фонды оценочных средств 

промежуточной аттестации, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции.  

Эти фонды включают контрольные вопросы и типовые задания для практических занятий, 

контрольных работ, дифференцированных зачетов и экзаменов, тесты и компьютерные 

тестирующие программы; примерную тематику  рефератов и т.п.  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена.  

Программа государственной итоговой аттестации составляется на основании Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования утвержденного приказом Министерства образования и науки 

РФ от 16.08.2013 г. №  968 (с учетом изменений, внесенных Приказом Министерством 

образования и науки РФ  от 31.01. 2014  № 74); Методика организации и проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия, утвержденная Приказом Союза 
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«Ворлдскиллс Россия» от 31.01.2019г. № 31.01.2019-1;  Распоряжение Министерства 

просвещения России от 01.04.2019 № Р-42 «Об утверждении методических рекомендаций о 

проведении аттестации с использованием механизма демонстрационного экзамена». 

Выпускники, при успешном прохождении государственной итоговой аттестации, получают 

документ установленного образца о среднем профессиональном образовании.   

 

6 ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОПОП 

 

6.1. Кадровое обеспечение 

 

Реализация   ОПОП обеспечивается педагогическими кадрами техникума, имеющими 

высшее профессиональное образование, как правило, базовое или образование, соответствующее 

профилю преподаваемой учебной дисциплины, профессиональному модулю и систематически 

занимающиеся   методической деятельностью.  

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 

учебного цикла. 

Преподаватели и мастера производственного обучения  получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже 1 раза в 3 

года. 

Мастера производственного обучения имеют на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, 

чем предусмотрено ОПОП  для выпускников.   

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности химическое, химико-технологическое производство в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, составляет 

100 %. 

Кадровое обеспечение  подробно представлено в Приложении 3. 

 

6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного процесса 

 

Реализация ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер    обеспечивается доступом 

каждого студента к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

дисциплин (модулей)  ОПОП.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним  учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждой учебной дисциплине и  междисциплинарному курсу. 

Библиотечный фонд  Техникума обеспечен печатными и/или электронными изданиями 

основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 

лет. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-

библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 

обучающихся. 

Техникум предоставляет возможность оперативного обмена информацией с  другими 

образовательными организациями,  заключен договор: Предоставление услуг доступа к ресурсам 

электронно-библиотечной системы «ЭБС Юрайт www.biblio-oniin.ru  (договор от 18.10.2022 

http://www.biblio-oniin.ru/
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№175-22) 

Учебно-методическое и информационное обеспечение ОПОП подробно представлено в 

Приложении 4.  

6.3 Материально-техническое  обеспечение  

 

Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов аудиторных занятий, в том числе  лабораторных работ и практических занятий,  учебной 

практики, предусмотренных ППКРС. 

Таблица  10   –  Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, спортивных объектов и 

залов 

 

Материально-техническое обеспечение ОПОП подробно представлено в Приложении   5.  

 

6.4. Базы практик 

 

6.5. Требования к организации воспитания обучающихся 

Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное взаимодействие 

педагогических, руководящих и иных работников образовательной организации, студентов,  

родителей (законных представителей). 

Также субъектами воспитательного процесса являются представители 

профессионального сообщества (партнеры, работодатели) при их активном участии в 

воспитательной работе образовательной организации. 

Для реализации задач воспитания используются разные технологии взаимодействия, 

№ Наименование 

  Кабинеты: 

4 Иностранный язык 

10 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

11 Социально-экономические дисциплины 

10 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена  

11 Товароведения продовольственных товаров 

12 Безопасность жизнедеятельности и охраны труда 

13 Технология кулинарного и кондитерского производства. 

15 Организация обслуживания 

16 Техническое оснащение кулинарного и кондитерского производства 

  Лаборатории 

1 
Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

2 Учебный кондитерский цех 

 
Спортивный комплекс: 

 1 Спортивный зал 

2 Спортивная площадка с элементами полосы препятствия. 

 Залы: 

1 Актовый зал 

2 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
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например, сохранение и преумножение традиций, коллективные дела и «соревновательность», 

взаимодействие между студентами младших и старших курсов и др. 

Некоторые воспитательные мероприятия (например, виртуальные экскурсии и т.п.) 

могут проводиться с применением дистанционных образовательных технологий, при этом 

обеспечивается свободный доступ каждого обучающегося к электронной информационно- 

образовательной среде техникума Moodle на платформе дистанционного обучения и к 

электронным ресурсам.  

Ежеквартально при заместителе директора по УВР проводятся заседания по анализу 

воспитательной работы.  

 

7 ХАРАКТЕРИСТИКА СРЕДЫ ТЕХНИКУМА, ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ 

РАЗВИТИЕ ОБЩИХ КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКОВ 

 

В соответствии с Концепцией воспитательной работы техникума приоритетным 

направлением является создание социокультурной образовательной среды, обеспечивающей 

формирование социально-значимых качеств, установок и ценностных ориентаций, создание 

благоприятных условий для нравственного, интеллектуального и физического развития, 

самосовершенствования и творческой самореализации личности будущего специалиста.  

В формировании социокультурной среды участвуют все подразделения техникума: 

Администрация техникума. 

Библиотека техникума.  

Социально-психологическая служба. 

Коллективы художественной самодеятельности. 

Служба медиации. 

Добровольческие и волонтерские отряды. 

Военно-патриотический клуб. 

Спортивные клубы и секции. 

Непосредственное руководство данного направления осуществляет  заместитель директора 

по учебно-воспитательной работе.  

Ежегодно для всех групп назначаются руководители, деятельность которых нацелена на 

формирование у обучающихся гражданско-патриотической позиции, духовной культуры, общих 

и профессиональных компетентностей, воспитание отношения к  здоровому образу жизни, 

сопровождение  в организации учебного деятельности, воспитания дисциплинированности. 

 Руководитель  координирует работу группы, знакомит обучающихся с нормативно-

правовой базой в области образования, Уставом техникума, Правилами внутреннего распорядка 

и Правилами проживания в общежитии,  воспитывает уважение к ценностям и нормам. 

Контролирует текущую и семестровую успеваемость и внеучебную занятость; участвует в 

развитии различных форм студенческого самоуправления; помогает в культурном и физическом 

совершенствовании студентов; содействует привлечению студентов к научно-исследовательской 

работе и различным формам внеучебной деятельности и т.д.  

В Техникуме ведется планомерная работа по развитию студенческого самоуправления.  

Студенческое самоуправление ориентировано на дополнение действий администрации, 

педагогического коллектива в сфере работы с обучающимися, так как более эффективные 

результаты в области воспитания могут быть получены при равноценном сочетании методов 

административной и педагогической воспитательной работы с механизмами студенческой 
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самодеятельности, самоорганизации и самоуправления.  

В органы студенческого самоуправления входят:  

Совет обучающихся;  

Совет общежития.  

В Техникуме созданы благоприятные условия для реализации и интеллектуального и 

личностного роста, формирования творческих и профессиональных качеств обучающихся. 

Большое значение в плане личностного и профессионального становления будущих 

специалистов имеют различные внеаудиторные формы образовательной деятельности:  

студенческое движение «Молодые профессионалы Ворлдскиллс России»; 

организация самостоятельной работы обучающихся в творческих группах на базе 

кабинетов,  лабораторий и мастерских.  

В рамках самостоятельной работы, обучающиеся приобретает начальные навыки 

проведения исследований, учится применять приобретенные теоретические знания в прикладных 

задачах. Обучающиеся  принимают участие в предметных олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства научно-практических конференциях различных уровней. 

Большое внимание уделяется развитию художественно-эстетического направления. В 

техникуме действуют коллективы художественной самодеятельности. Имеется актовый зал на 

200 посадочных мест, оснащенный мультимедийной, профессиональной осветительной и 

звуковой техникой для проведения концертов и других массовых мероприятий.  

Основой военно-патриотического воспитания является действующий клуб «Призывник», 

здесь проводятся различные мероприятия, и ведется подготовка к участию в военно-

патриотических конкурсах и фестивалях. На базе техникума расположена военно-спортивная 

полоса препятствий.  

 В техникуме имеется спортивный зал, спортивная площадка. Созданы и функционируют 

спортивные секции: настольный теннис, баскетбол,  футбол,  кикбоксинг.  

Вся  спортивно-массовая  и  физкультурно-оздоровительная  работа  направлена  на  то, 

чтобы  физическая  культура  и  спорт  стали  повседневной  потребностью  обучающихся. 

Данная работа организуется руководителем физического воспитания.   

В настоящий момент военно-спортивной   работой охвачено более 80% обучающихся. 

Координация мероприятий по социальной поддержке студентов осуществляется 

заместителем директором техникума по воспитательной работе. Выделяются следующие 

направления: 

материальная поддержка обучающихся; 

назначение социальной стипендии малообеспеченным обучающимся; 

организация и контроль качества питания на базе столовой техникума;  

плановые медицинские осмотры на базе медпункта техникума; 

обеспечение социальных гарантий студентам из числа детей-сирот и детей, оставшихся без 

попечения родителей и др. 

В соответствии с действующим законодательством успевающим обучающимся по 

результатам экзаменационных сессий выплачивается академическая стипендия за счет средств 

краевого бюджета, сдавшим сессию на «отлично», выплачивается повышенная академическая 

стипендия.  

Иногородние студенты обеспечены  благоустроенным общежитием, в которых 

оборудованы комнаты для занятий, для отдыха, для принятия пищи.  

В учебном заведении в сайт и успешно развивается – https://tigis.info/ 
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На сайте техникума размещается нормативно-правовая информация, расписание учебных 

занятий, новости о проводимых мероприятиях, о воспитательной и внеучебной работе,  другая 

полезная информация для педагогических работников и обучающихся. 
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