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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Основная профессиональная образовательная программа среднего профессиональ-

ного образования по профессии, реализуемая ГБПОУ «Бурятский республиканский ин-

формационно-экономический техникум» представляет собой систему документов, разра-

ботанных на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее - ФГОС СПО) по Профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

дата 22.12.2016 года, регистрационный № 44898) и с учетом требований профессиональ-

ных стандартов: Приказ Минтруда России от 08.09.2015 № 610н «Об утверждении про-

фессионального стандарта «Повар» (Зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023) и Приказ Минтруда России от 07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессио-

нального стандарта «Кондитер» (Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 № 

38940). 

ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и тех-

нологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника 

по данному направлению подготовки и включает в себя: учебный план, рабочие програм-

мы учебных дисциплин и профессиональных модулей и другие материалы, обеспечиваю-

щие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной 

практики, календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие ре-

ализацию соответствующей образовательной технологии. 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

Повар        кондитер 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образова-

тельной организации. 

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

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

чением среднего общего образования: 5904 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе составляет: 

на базе основного общего образования - 3 года 10 месяцев; 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований ФГОС СОО и 

ФГОС СПО с учетом получаемой профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 
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Учебный план разработан исходя из следующего сочетания квалификаций квали-

фицированного рабочего служащего:  

Повар        кондитер 

Учебный план разработан для очной формы обучения. 

Начало учебного года 1 сентября 

Продолжительность учебной недели - пятидневная. 

Продолжительность занятий - 45 мин 

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих доводится до све-

дения обучающихся в начале обучения. 

1.1 Нормативные документы для разработки ППКРС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 

Нормативную правовую базу разработки ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер составляют: 

- Федеральный закон № 273-ФЗ от 29.12.2012г. «Об образовании в Российской Фе-

дерации»; 

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

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

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

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации №413 от 

17.05.2012г. «Об утверждении федерального государственного образовательного стандар-

та среднего общего образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 7 июня 2012 года. регистрационный №24480); 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации №148н 

от 12.04.2013г. «Об утверждении уровней квалификаций в целях разработки проектов 

профессиональных стандартов» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 27 мая 2013 г., регистрационный № 28534); 

- Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 

(ред. от 18.11.2020) "О практической подготовке обучающихся" (вместе с "Положением о 

практической подготовке обучающихся") (Зарегистрировано в Минюсте России 

11.09.2020 N 59778) 

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

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
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юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – По-

рядок организации образовательной деятельности); 

 - Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образователь-
ным программам среднего профессионального образования»  
-  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 1 сентября 2022 г. N 796 
«О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 
среднего профессионального образования 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации №1186 от 

25.10.2013 г. «Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 

профессиональном образовании и их дубликатов» (Зарегистрировано Министерством юс-

тиции Российской Федерации 29 ноября 2013 года, регистрационный №30507); 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и 

ведения реестра примерных основных образовательных программ» (зарегистрирован в 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 июля 2014 года, регистрационный 

№33335); 

- Приказ Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747 "О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального 

образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 22.01.2021 N 62178) 

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., (зарегистри-

рован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистраци-

онный № 39023);  

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., (зареги-

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистра-

ционный № 38940);  

- Приказ Минтруда России от 26.10.2020 N 744 "Об утверждении списка 50 наибо-

лее востребованных на рынке труда, новых и перспективных профессий, требующих 

среднего профессионального образования" 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации №1163 от 

27.12.2016 г. «Об утверждении порядка назначения государственной академической сти-

пендии и (или) государственной социальной стипендии студентам, обучающимся по оч-

ной форме обучения за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, государ-

ственной стипендии аспирантам, ординаторам, ассистентам-стажерам, обучающимся по 
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очной форме обучения за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, выплаты 

стипендий слушателям подготовительных отделений федеральных государственных обра-

зовательных организаций высшего образования, обучающимся за счет бюджетных ассиг-

нований федерального бюджета» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 24 января 2017 г., регистрационный № 45376); 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (одобрена решением федерального 

учебно-методического объединения по среднему профессиональному образованию, 

2018г.; 

- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации №06-156 от 

20.02.2017 «О методических рекомендациях» (вместе с «Методическими рекомендациями 

по реализации федеральных государственных образовательных стандартов среднего про-

фессионального образования по 50 наиболее востребованным и перспективным професси-

ям и специальностям»); 

- Методические рекомендации по разработке учебного плана организации, реали-

зующей образовательные программы среднего профессионального образования - про-

граммы подготовки специалистов среднего звена или программы подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих (для очной формы обучения) по наиболее востребованным, 

новым и перспективным профессиям и специальностям (ТОП-50) Блинов В. И., Батрова 

О. Ф., Есенина Е. Ю., Рыкова Е. А., Факторович А. А. Методика разработки основной 

профессиональной образовательной программы СПО (методические рекомендации); 

- Устав ГБПОУ «Бурятский республиканский информационно-экономический тех-

никум» действует на основании, утвержденный приказом Министерства образования и 

науки РБ №836 от 10.04.2015г. 

 

1.2 Локальные акты ГБПОУ «БРИЭТ» обеспечивающие качество освоения ППКРС 

Обеспечение качества образовательного процесса, удовлетворяющего общество, 

работодателей и выпускников, является одной из приоритетных задач техникума. 

К основным процессам относится образовательная деятельность, регулируемая 

следующими локальными актами:  

- П № 003-2019 Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся ГБПОУ «БРИЭТ»; 

- П № 006 - 2019 Положение о комплексном учебно-методическом обеспечении 

учебной дисциплины, профессионального модуля; 
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- П № 008-2019 Положение о государственной итоговой аттестации выпускников 

по программам подготовки специалистов среднего звена, программам подготовки квали-

фицированных рабочих, служащих; 

- П № 009-2019 Положение об организации и прохождении производственной 

практики обучающимся  

- П № 013-2019 Положение о планировании, организации и проведении лаборатор-

ных и практических занятий; 

- П № 028-2019 Положение о присвоении квалификации по профессии рабочего, 

должности служащего, рекомендуемых в рамках освоения основных профессиональных 

образовательных программ; 

- П № 032-2019 Правила внутреннего распорядка для обучающихся ГБПОУ «БРИ-

ЭТ»; 

- П № 033-2019 Положение о рабочей программе учебной дисциплины, профессио-

нального модуля; 

- П № 036-2019 Положение об организации самостоятельной работы обучающихся; 

- П № 037-2019 Положение о фонде оценочных средств; 

- П № 038-2019 Положение о порядке перевода, перехода, обучающегося с платно-

го обучения на бесплатное, отчисления и восстановления обучающихся; 

- П № 044-2019 Положение о контрольных учебных неделях; 

- П № 066-2020 Положение о портфолио обучающегося; 

- П № 068-2019 Положение о разработке и утверждении образовательной програм-

мы среднего профессионального образования 

 

1.3 Общая характеристика основной образовательной программы среднего 

профессионального образования 

1.3.1 Миссия и цель программы 

В данное время на рынке труда Республики Бурятия одной из самых востребован-

ных профессий является профессия - повар, кондитер. Это обусловлено развитием эконо-

мики Бурятии, как туристского региона, что требует расширения сети предприятий обще-

ственного питания и повышения качественного уровня обслуживания.  

Миссия программы заключается в обеспечение высокого уровня подготовки кон-

курентоспособных и компетентных рабочих, отвечающих потребностям кадрового рынка. 

Цель программы: 
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Обеспечить развитие у обучающихся личностных качеств и формирование общих и 

профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер и с учетом требований профессиональных стандартов Приказ 

Минтруда России №610 от 08.09.2015 «Об утверждении профессионального стандарта 

«Повар» (Зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015№ 39023) и Приказ Минтруда 

России от 07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер» 

(Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 № 38940). 

ППКРС ориентирована на реализацию следующих принципов: 

- деятельностный и практико-ориентированный характер учебной деятельности в 

процессе освоения основной образовательной программы; 

- приоритет самостоятельной деятельности обучающихся: самостоятельно опреде-

лять задачи профессионального и личного развития, заниматься самообразованием, осо-

знанно планировать повышение квалификации; 

- ориентация при определении содержания образования на запросы работодателей 

и потребителей в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности; 

- связь теоретической и практической подготовки СПО, ориентация на формирова-

ние готовности к самостоятельному принятию профессиональных решений как в стан-

дартных, так в нестандартных ситуациях. 

 

1.3.2 Нормативные сроки освоения ППКРС 

Срок получения образования по образовательной программе в очной (дистанцион-

ной) форме обучения вне зависимости от применяемых образовательной технологий, со-

ставляет: 

на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

Нормативные сроки освоения ППКРС на базе основного среднего образования 

приведены в таблице №1  

Таблица №1 

Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

Курс 

Обучение по цик-
лам 

Промежуточная 
аттестация 

Практики ГИА Ка-
ни-

кулы 

Все
го 

Учебная практика 
(Производствен-

ное обучение) 

Производственная  
практика 

Про-
веде-
ние 

Всего 1 
сем 

2 
сем 

Все
го 

1 
сем 

2 
сем 

Все
го 

1 
сем 2 сем Все

го 
1 

сем 2 сем    

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. 

I 40 17 23 1  1        11 52 
II 35 16 19 2 1 1 4  4     11 52 
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III 15 8 7 2 1 1 11 3 8 13 5 8  11 52 
IV 11 6 5 2 1 1 9 5 4 17 5 12 2 2 43 

Все-
го 101 47 54 7 3 4 24 8 16 30 10 20 2 35 199 

 

1.3.3 Требования к абитуриенту 

Прием на обучение производится в соответствии с Федеральным законом № 273-

ФЗ от 29.12.2012 «Об образовании в Российской Федерации», приказом Министерства об-

разования и науки Российской Федерации №36 от 23.01.2014г. «Об утверждении Порядка 

приема на обучение по образовательным программам среднего профессионального обра-

зования». 

Лица, поступающие на обучение, должны иметь следующие документы: 

Основные: 

- оригинал или ксерокопию документов, удостоверяющих его личность, граждан-

ство; 

- оригинал или ксерокопию документа об образовании и (или) документа об обра-

зовании и о квалификации; 

- 4 фотографии размером 3х4. 

Дополнительные (на основании Положения ГБПОУ «БРИЭТ» П  №014-2019 По-

ложение о приёмной комиссии): 

- справка 086-у; 

- сертификат о прививках; 

- копии документов медицинского полиса, СНИЛС, ИНН; 

- сертификат прививок; 

-  флюорография; 

Если ребенок инвалид, то подтверждающие медицинские документы. 

Если ребенок сирота, то подтверждающие документы. 
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2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

ВЫПУСКНИКА ППКРС ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

2 . 1  Область профессиональной деятельности выпускника:  

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (сочета-

ниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

Таблица 2. 

Наименование основных ви-
дов деятельности 

Наименование профессиональ-
ных модулей 

Сочетание 
 квалификаций 
повар кондитер 

Приготовление и подготовка 
к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изде-
лий разнообразного ассорти-
мента 

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий раз-
нообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообраз-
ного ассортимента 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, заку-
сок разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообраз-
ного ассортимента 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холод-
ных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассорти-
мента 

осваивается 

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

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холод-
ных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий разнооб-
разного ассортимента 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебо-
булочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассор-
тимента 

осваивается 

 

 

 

 



 
 

13 

3 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

 ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Общие компетенции 

Таблица 3  

ОК 01 Выбирать спо-
собы решения 
задач професси-
ональной дея-
тельности, при-
менительно к 
различным кон-
текстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в професси-
ональном и/или социальном контексте; анализировать за-
дачу и/или проблему и выделять её составные части; опре-
делять этапы решения задачи; выявлять и эффективно ис-
кать информацию, необходимую для решения задачи и/или 
проблемы; составить план действия; определить необходи-
мые ресурсы; владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовать состав-
ленный 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 смеж-
ных областях; методы работы в профессиональной и смеж-
ных сферах; структуру плана для решения задач; порядок 
оценки результатов решения задач профессиональной дея-
тельности. 

ОК 02 Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой 
для выполнения 
задач професси-
ональной дея-
тельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; опре-
делять необходимые источники информации; планировать 
процесс поиска; структурировать получаемую информа-
цию; выделять наиболее значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 
Знания: номенклатура информационных источников, при-
меняемых в профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат оформления ре-
зультатов поиска информации 

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

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; приме-
нять современную научную профессиональную термино-
логию; определять и выстраивать траектории профессио-
нального развития и самообразования 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой до-
кументации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории профессионального 
развития и самообразования 

ОК 04 Работать в кол-
лективе и ко-
манде, эффек-

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
в ходе профессиональной деятельности. 
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тивно взаимо-
действовать с 
коллегами, ру-
ководством, 
клиентами. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллекти-
ва, психологические особенности личности; основы про-
ектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 
устную и пись-
менную комму-
никацию на гос-
ударственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять до-
кументы по профессиональной тематике на государствен-
ном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контек-
ста; правила оформления документов и построения устных 
сообщений. 

ОК 06 Проявлять граж-
данско-
патриотическую 
позицию, де-
монстрировать 
осознанное по-
ведение на осно-
ве традицион-
ных общечело-
веческих ценно-
стей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость профессиональ-
ной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, ресурсо-
сбережению, 
эффективно дей-
ствовать в чрез-
вычайных ситу-
ациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках про-
фессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, за-
действованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 
средства физи-
ческой культуры 
для сохранения 
и укрепления 
здоровья в про-
цессе професси-
ональной дея-
тельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня физиче-
ской подготов-
ленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную де-
ятельность для укрепления здоровья, достижения жизнен-
ных и профессиональных целей; применять рациональные 
приемы двигательных функций в профессиональной дея-
тельности; пользоваться средствами профилактики перена-
пряжения характерными для данной профессии. 
Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; осно-
вы здорового образа жизни; условия профессиональной де-
ятельности и зоны риска физического здоровья для про-
фессии; средства профилактики перенапряжения. 
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ОК 09 Использовать 
информацион-
ные технологии 
в профессио-
нальной дея-
тельности 

Умения: применять средства информационных техноло-
гий для решения профессиональных задач; использовать 
современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатиза-
ции; порядок их применения и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 
профессиональ-
ной документа-
цией на государ-
ственном и ино-
странном язы-
ках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных вы-
сказываний на известные темы (профессиональные и быто-
вые), понимать тексты на базовые профессиональные те-
мы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профес-
сиональные темы; строить простые высказывания о себе и 
о своей профессиональной деятельности; кратко обосновы-
вать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на знакомые или инте-
ресующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных предло-
жений на профессиональные темы; основные общеупотре-
бительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 
лексический минимум, относящийся к описанию предме-
тов, средств и процессов профессиональной деятельности; 
особенности произношения; правила чтения текстов про-
фессиональной направленности 

ОК 11 Планировать 
предпринима-
тельскую дея-
тельность в 
профессиональ-
ной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерче-
ской идеи; презентовать идеи открытия собственного дела 
в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кре-
дитования; определять инвестиционную привлекатель-
ность коммерческих идей в рамках профессиональной дея-
тельности; презентовать бизнес-идею; определять источни-
ки финансирования;  
Знание: основы предпринимательской деятельности; осно-
вы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-
планов; порядок выстраивания презентации; кредитные 
банковские продукты  

 
 
3.2. Профессиональные компетенции 

                                                                                                                Таблица 4 
Основ-
ные ви-

ды 
деятель-

ности 

Код и 
наимено-

вание 
компе-
тенции 

Показатели освоения компетенции 

Приго-
товление 
и подго-
товка к 
реализа-

ПК 1.1.  
Подго-
тавливать 
рабочее 
место, 

Практический опыт в:  
- подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе 

сырья, технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров 
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ции по-
луфабри-
катов для 
блюд, 
кулинар-
ных из-
делий 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

оборудо-
вание, 
сырье, 
исходные 
материа-
лы для 
обработ-
ки сырья, 
приготов-
ления по-
луфабри-
катов в 
соответ-
ствии с 
инструк-
циями и 
регламен-
тами 

Умения: 
- визуально проверять чистоту и исправность производ-

ственного инвентаря, кухонной посуды перед использо-
ванием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте обо-
рудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудо-
ванием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-
кладывать на хранение кухонную посуду и производ-
ственный инвентарь в соответствии со стандартами чи-
стоты; 

- мыть после использования технологическое оборудова-
ние и убирать для хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных съемных частей технологического обору-
дования; 

- безопасно править кухонные ножи; 
- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвента-

ря, инструментов; 
- проверять соблюдение температурного режима в холо-

дильном 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, инструмен-
ты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

- оценивать наличие, определять объем заказываемых про-
дуктов в соответствии с потребностями, условиями хра-
нения; оформлять заказ в письменном виде или с исполь-
зованием электронного документооборота; 

- пользоваться весоизмерительным оборудованием при 
взвешивании продуктов; 

- сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 
накладным;  

- проверять органолептическим способом качество, без-
опасность сырья, продуктов, материалов;  

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

- обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в со-
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ответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, соблюдением товарного соседства; 

- осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в со-
ответствии с технологическими требованиями; 

- использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сы-
рья 

- Знания: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и про-

изводственной санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посу-
ды и правила ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических опера-
ций, современные методы, техника обработки, подготов-
ки сырья и продуктов;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 
оценки и управления  опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая документация, ис-
пользуемая при обработке, подготовке сырья, приготов-
лении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
- требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 
- виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для последующего использо-
вания; 

- правила утилизации отходов; 
- виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения 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, не-
рыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

- правила оформления заявок на склад; 
- правила приема продуктов по количеству и качеству; 
- ответственность за сохранность материальных ценностей; 
- правила снятия остатков на рабочем месте; 
- правила проведения контрольного взвешивания продук-

тов; 
- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс- оценки качества и безопасности сырья и мате-
риалов; 

- правила обращения с тарой поставщика; 
- правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.  
Осу-

Практический опыт в:  
- обработке различными методами, подготовке традицион-
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ществ-
лять об-
работку, 
подготов-
ку ово-
щей, гри-
бов, ры-
бы, не-
рыбного 
водного 
сырья, 
мяса, до-
машней 
птицы, 
дичи, 
кролика 

ных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-
рья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика 
Умения: 

- распознавать недоброкачественные продукты; 
- выбирать, применять различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с 
учетом его вида, кондиции, технологических свойств, ра-
ционального использования, обеспечения безопасности; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 
- различать пищевые и непищевые отходы; 
- подготавливать пищевые отходы к дальнейшему исполь-

зованию с учетом требований по безопасности; соблю-
дать правила утилизации непищевых отходов; 

- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хра-
нение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать 
товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществ-
лять ротацию; 

- соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сы-
рья с учетом требований по безопасности продукции;  
Знания: 

- требования охраны труда, пожарной, электробезопасно-
сти в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посу-
ды 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 об-
работке, хранении;  

- способы удаления излишней горечи, предотвращения по-
темнения отдельных видов овощей и грибов; 

- санитарно-гигиенические требования к ведению процес-
сов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов   

- формы, техника нарезки, формования традиционных ви-
дов овощей, грибов; 

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

ПК 1.3.  
Прово-
дить при-
готовле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
полуфаб-

Практический опыт в:  
- приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообраз-
ного 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: 
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рикатов 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента для 
блюд, ку-
линарных 
изделий 
из рыбы и 
нерыбно-
го водно-
го сырья 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, при-
менения ароматических веществ; 

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

- выбирать, применять, комбинировать различные способы 
приготовления полуфабрикатов, в том числе региональ-
ных, с учетом рационального использования ресурсов, 
обеспечения безопасности готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельче-
нии, 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 порцио-
нировании (комплектовании); 

- проверять качество готовых полуфабрикатов перед упа-
ковкой, комплектованием; применять различные техники 
порционирования, комплектования с учетом ресурсосбе-
режения; 

- выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 
эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в 
соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

- обеспечивать условия, сроки хранения, товарное сосед-
ство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

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

- владеть профессиональной терминологией; консультиро-
вать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности и про-

изводственной санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посу-
ды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 
и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разно-
образного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыб-
ной котлетной массы (нарезки, панирования, формования, 
маринования, фарширования и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценно-
сти 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 
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на вынос; ответственность за правильность расчетов; 
- правила, техника общения с потребителями; 
- базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  
Прово-
дить при-
готовле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
полуфаб-
рикатов 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента для 
блюд, ку-
линарных 
изделий 
из мяса, 
домашней 
птицы, 
дичи, 
кролика 

Практический опыт в:  
- приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разно-
образного 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, при-
менения ароматических веществ; 

- выбирать, применять, комбинировать различные способы 
приготовления полуфабрикатов с учетом рационального 
использования ресурсов, обеспечения безопасности гото-
вой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, филити-
ровании продуктов, снятии филе; править кухонные но-
жи; 

- владеть приемами мытья и бланширования сырья, пище-
вых продуктов; 

- нарезать, порционировать различными способами полу-
фабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и кот-
летной 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 про-

изводственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посу-
ды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 
и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, ма-
ринования, формования, панирования, фарширования, 
снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценно-
сти продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, 
маркирования и правила складирования, условия и сроки 
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хранения упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

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

Приго-
товление, 
оформ-
ление и 
подго-
товка к 
реализа-
ции го-
рячих 
блюд, 
кулинар-
ных из-
делий, 
закусок 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

ПК 2.1.  
Подго-
тавливать 
рабочее 
место, 
оборудо-
вание, 
сырье, 
исходные 
материа-
лы для 
приготов-
ления го-
рячих 
блюд, ку-
линарных 
изделий, 
закусок 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента в 
соответ-
ствии с 
инструк-
циями и 
регламен-
тами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 

проверке технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, полу-
фабрикатов, пищевых продуктов, других расходных ма-
териалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте обо-

рудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудо-
ванием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-
кладывать на хранение кухонную посуду и производ-
ственный инвентарь в соответствии со стандартами чи-
стоты; 

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

– подготавливать к работе, проверять технологическое обо-
рудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкци-
ями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейне-
ры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим спосо-
бом качество, безопасность обработанного сырья, полу-
фабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологически-
ми требованиями; 

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

– своевременно оформлять заявку на склад 
Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и про-



 
 

22 

изводственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посу-
ды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических опера-
ций, 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 дез-

инфицирующих средств, предназначенных для последу-
ющего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, ис-

пользуемых  для порционирования (комплектования) го-
товых 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, кули-
нарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не-
рыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и безопасности сырья и матери-
алов 

ПК 2.2.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, не-
продол-
житель-
ное хра-
нение бу-
льонов, 
отваров 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, 
отваров 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать  качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав буль-

онов, отваров в соответствии с рецептурой; 
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разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 
бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготов-
ления:  

– обжаривать кости мелкого скота; 
– подпекать овощи; 
– замачивать сушеные грибы; 
– доводить до кипения  и варить  на медленном огне бу-

льоны и отвары до готовности; 
– удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 
– использовать  для  приготовления бульонов  концен-

траты 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 темпера-
туру подачи бульонов и отваров; 

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

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и заморо-
женные бульоны и отвары; разогревать бульоны и отва-
ры 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления, кулинарное 
назначение бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления бульо-
нов, отваров; 

– виды технологического оборудования и производствен-
ного инвентаря, используемые при приготовлении бульо-
нов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования к процессам приго-
товления, хранения и подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления бульо-
нов, отваров для подачи; методы сервировки и подачи бу-
льонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-
неров 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; 
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– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 
ПК 2.3.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
супов 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

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

реализации супов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос; взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать 
их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецеп-

турой, осуществлять их взаимозаменяемость в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 
супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготов-
ления супов: 

– пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  
– готовить льезоны; 
– закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжи-
тельности их варки; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
– соблюдать температурный и временной режим варки су-

пов; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-

ем выхода супа; 
– определять степень готовности супов; 
– доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 
– проверять качество готовых супов перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять супы для по-

дачи с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности готовой про-
дукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи су-
пов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, го-
товые супы с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и заморо-
женные 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; 
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– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе супов; владеть профессиональной терминологией, 
в том числе на иностранном языке 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления супов разнообраз-
ного ассортимента, в том числе региональных, вегетари-
анских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила приготовления запра-
вочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических 
супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и производствен-
ного инвентаря, используемых при приготовлении супов, 
правила их безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления супов 
для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-
неров 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 без-
опасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 
вынос; ответственности за правильность расчетов с по-
требителями; 

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

ПК 2.4.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, не-
продол-
житель-
ное хра-
нение го-
рячих со-
усов раз-
нообраз-
ного ас-
сорти-
мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнооб-

разного ассортимента, их хранении и подготовке к реали-
зации 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 
соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав со-

усов в соответствии с рецептурой; осуществлять их взаи-
мозаменяемость в соответствии с нормами закладки, осо-
бенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, 
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томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; 
разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить лье-
зоны; варить и организовывать хранение концентриро-
ванных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре 
для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разо-
гревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с 
учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полу-
фабрикаты в определенной последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки со-
усов, определять степень готовности соусов; 

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

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустите-
лей для получения соусов определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-
ем выхода соуса; 

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

раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного инвента-

ря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасно-
сти готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами со-

усами 
Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для соусов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов; 
– методы приготовления отдельных компонентов для со-

усов и соусных полуфабрикатов; 
– органолептические способы определения степени готов-

ности и качества отдельных компонентов соусов и со-
усных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов 
промышленного производства, их назначение и использо-
вание; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требова-
ния к качеству, методы приготовления  соусов разнооб-
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разного ассортимента, в том числе региональных, вегета-
рианских, для диетического питания, их кулинарное 
назначение; 

– температурный режим и правила приготовления основ-
ных соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и производствен-
ного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, 
правила их безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных компо-
нентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных компо-
нентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения отдельных компо-
нентов соусов, соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загустителей для получе-
ния соусов различной консистенции 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-

неров 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.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
горячих 
блюд и 
гарниров 
из ово-
щей, гри-
бов, круп, 
бобовых, 
макарон-
ных изде-
лий раз-
нообраз-
ного ас-
сорти-
мента 

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

реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассорти-
мента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

– Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

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

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горя-

чих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-
вых, 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; 



 
 

28 

- 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 ово-
щей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарни-
ры из овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мака-
ронных 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, запе-

кать  изделия из каш; 
- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, 

овощами; 
- выкладывать в формы для запекания, запекать 

подготовленные макаронные изделия, бобовые; 
- готовить пюре из бобовых; 

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

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарни-
ры из круп, бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основного про-
дукта в соответствии с нормами для замачивания, варки, 
припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 

– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бо-
бовых, макаронных изделий  перед отпуском, упаковкой 
на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда и гар-
ниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных из-
делий для подачи с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по безопасности го-
товой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарни-
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ров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изде-
лий; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гар-
ниры с учетом требований к безопасности пищевых про-
дуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и заморо-
женные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобо-
вых, 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 раз-
нообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; консультиро-
вать потребителей, оказывать им помощь в выборе горя-
чих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий раз-
нообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и гри-

бов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинар-
ных свойств овощей и грибов; 

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, темпера-
тура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при при-

готовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с 
основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональ-
ных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых 
и макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств основного сырья и продук-
тов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, темпера-
тура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и мака-
ронных изделий; 

– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при при-

готовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макарон-
ных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональ-
ных 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, контей-
неров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообраз-
ного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента; 

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

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака-
ронных изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака-
ронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате 
наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правиль-
ность расчетов с потребителями; 

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

ПК 2.6.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
горячих 
блюд, ку-
линарных 
изделий, 
закусок 
из яиц, 

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 продук-
ции на вынос; взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво-
рога, сыра, муки с соблюдением требований по безопас-
ности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горя-

чих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки в соответствии с рецептурой; 
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творога, 
сыра, му-
ки разно-
образного 
ассорти-
мента 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, тво-
рога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа пита-
ния, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (ва-
рить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным 
способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  
на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запе-
кать) 

– 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 ме-
ханизированным способом; 

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

рога; 
- жарить  на плоской поверхности; 
- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд из творога; дово-
дить 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 до-
машней, пельменей, вареников, чебуреков, блин-
чиков); 

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

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из те-
ста 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 изде-

лий из теста; 
- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

– определять степень готовности блюд, кулинарных изде-
лий  из муки; доводить до вкуса; 
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– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, 
закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кули-
нарные изделия, закуски для подачи с учетом рациональ-
ного использования ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и по-

луфабрикаты из теста с учетом требований к безопасно-
сти пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и заморо-
женные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для 
них с учетом требований по безопасности готовой про-
дукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кули-
нарные изделия с учетом требований к безопасности го-
товой продукции; 

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

– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразно-
го 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, взаимозаменяе-
мости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных 
изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ас-
сортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- 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, темпера-
тура 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 
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разнообразного ассортимента  для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-

неров для отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ас-
сортимента, 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, разогре-

вания 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 правиль-
ность расчетов с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 
- техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
горячих 
блюд, ку-
линарных 
изделий, 
закусок 
из рыбы, 
нерыбно-
го водно-
го сырья 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-
тимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос; взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбно-
го водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа пи-
тания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в 
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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 кальма-

ров, морскую капусту в воде и других жидкостях; 
- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 
- припускать мидий в небольшом количестве жид-

кости и собственном соку; 
- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке 

гриля, основным способом, в большом количестве 
жира; 

- определять степень готовности горячих блюд, кулинар-
ных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; дово-
дить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 

- проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  пе-
ред отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие блю-
да, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи с учетом рационального ис-
пользования ресурсов, соблюдением требований по без-
опасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать температуру подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 

- охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к безопасности пищевых про-
дуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и заморо-
женные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья;  

- разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из ры-
бы, нерыбного водного сырья с учетом требований к без-
опасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- рассчитывать стоимость, 
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- вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет 
реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок 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, взаимозаменяе-
мости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных 

- ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, за-
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
- методы приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, 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 при-

готовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с ос-
новными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональ-
ных 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, контей-
неров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- правила разогревания, 
- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
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рыбного 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 правиль-
ность расчетов с потребителями; 

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

ПК 2.8.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
горячих 
блюд, ку-
линарных 
изделий, 
закусок 
из мяса, 
домашней 
птицы, 
дичи и 
кролика 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-
лика; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос; взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополни-
тельных ингредиентов к ним; 

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

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика разнообразного ассорти-
мента; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок 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, кот-
летной массы из домашней птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кроли-
ка порционными кусками, изделия из котлетной 
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массы в небольшом количестве жидкости и на па-
ру; 

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

- жарить порционные куски мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из 
котлетной массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продук-
тов, 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 пти-

цу, дичь, кролика в сыром виде и после предвари-
тельной варки, тушения, обжаривания с гарниром, 
соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 
- определять степень готовности горячих блюд, кулинар-

ных изделий из мяса, мясных продуктов, домашней пти-
цы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления 

- проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вы-
нос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие блю-
да, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продук-
тов, 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, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

- охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кули-
нарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика с учетом требований к без-
опасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и заморо-
женные 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; 
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- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

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

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-
лика 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, взаимозаменяе-
мости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
- методы приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти-
цы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа пи-
тания, кулинарных свойств продуктов; 

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

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, темпера-
тура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-
лика; 

- органолептические способы определения готовности; 
- ассортимент пряностей, приправ, используемых при при-

готовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-
лика, их сочетаемость с основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональ-
ных особенностей 

- техника порционирования, варианты оформления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-
неров 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 горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 



 
 

39 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообраз-
ного ассортимента; 

- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 
блюд,  разогревания охлажденных, замороженных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассорти-
мента; 

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

- правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 
вынос; 

- правила поведения, степень ответственности за правиль-
ность расчетов с потребителями; 

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

Приго-
товление, 
оформле-
ние и 
подго-
товка к 
реализа-
ции хо-
лодных 
блюд, ку-
линарных 
изделий, 
закусок 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

ПК 3.1.  
Подго-
тавли-
вать ра-
бочее 
место, 
оборудо-
вание, 
сырье, 
исход-
ные ма-
териалы 
для при-
готовле-
ния хо-
лодных 
блюд, 
кулинар-
ных из-
делий, 
закусок в 
соответ-
ствии с 
инструк-
циями и 
регла-
ментами 

Практический опыт:  
- подготовка, уборка рабочего места повара при выполне-

нии работ по приготовлению холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок 

- подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструмен-
тов, весоизмерительных приборов; 

- подготовка рабочего места для порционирования (ком-
плектования), упаковки  на вынос готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

- подготовка к использованию обработанного сырья, полу-
фабрикатов, пищевых продуктов, других расходных ма-
териалов 

Умения:  
- выбирать, рационально размещать на рабочем месте обо-

рудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;    

- применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные тре-
бования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудо-
ванием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-
кладывать на хранение кухонную посуду и производ-
ственный инвентарь в соответствии со стандартами чи-
стоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического оборудования; 
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- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвента-
ря, 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 обо-
рудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкци-
ями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

- выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейне-
ры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим спосо-
бом качество, безопасность обработанного сырья, полу-
фабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

- осуществлять их выбор в соответствии с технологически-
ми требованиями; 

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку на склад 
Знания:  

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

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посу-
ды и правила ухода за ними; 

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

- последовательность выполнения технологических опера-
ций, 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, ис-
пользуемая при приготовлении холодных блюд, кулинар-
ных 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 дез-

инфицирующих средств, предназначенных для последу-
ющего использования; 

- правила утилизации отходов 
- виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения пищевых продуктов; 
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- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, ис-
пользуемых  для порционирования (комплектования) го-
товых 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, кули-
нарных изделий, закусок 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения сырья, продуктов, используемых при приготов-
лении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

- правила оформления заявок на склад 
ПК 3.2. 
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, не-
продол-
житель-
ное хра-
нение 
холод-
ных со-
усов, за-
правок 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

Практический опыт в:  
- приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их 

порционировании на раздаче 
Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требовани-
ями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

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

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хо-

лодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
холодных соусов и заправок 

- Выбирать, применять, комбинировать методы приготов-
ления 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; 
- пассировать овощи, томатные продукты для мари-

нада овощного; 
- доводить до требуемой консистенции холодные 

соусы и заправки; 
- готовить производные соуса майонез; 
- корректировать световые оттенки и вкус холодных 

соусов; 
- выбирать производственный инвентарь и технологиче-

ское оборудование, безопасно пользоваться им при при-
готовлении холодных соусов и заправок; 

- охлаждать, замораживать, хранить отдельные компонен-
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ты соусов; 
- рационально использовать продукты, соусные полуфаб-

рикаты; 
- изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-

ем выхода соуса; 
- определять степень готовности соусов; 
- проверять качество готовых холодных соусов и заправок 

перед отпуском  их на раздачу; 
- порционировать, соусы с применением мерного инвента-

ря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасно-
сти готовой продукции; 

- соблюдать выход соусов при порционировании; 
- выдерживать температуру подачи; 
- хранить свежеприготовленные соусы с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 
- творчески оформлять тарелку с холодными блюдами со-

усами 
Знания:  

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

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для холодных соусов и запра-
вок; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
- ассортимент отдельных компонентов для холодных со-

усов и заправок; 
- методы приготовления отдельных компонентов для хо-

лодных соусов и заправок; 
- органолептические способы определения степени готов-

ности и качества отдельных компонентов холодных со-
усов и заправок; 

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

- классификация, рецептуры, пищевая ценность, требова-
ния к качеству, методы приготовления  холодных соусов 
и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное 
назначение; 

- температурный режим и правила приготовления холод-
ных соусов и заправок; 

- виды технологического оборудования и производствен-
ного инвентаря, используемые при приготовлении холод-
ных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуата-
ции; 

- требования к безопасности хранения отдельных компо-
нентов соусов, соусных полуфабрикатов 
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- 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.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
салатов 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

Практический опыт:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 
- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-

ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, 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 сала-

тов в соответствии с рецептурой; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
салатов разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления салатов с учетом типа питания, вида и ку-
линарных 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 осно-

ве 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 приго-
товления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования при при-
готовлении салатов; 

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

- порционировать, сервировать и оформлять салаты для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, 
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соблюдением требований по безопасности готовой про-
дукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать температуру подачи салатов; 
- хранить салаты с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 
- рассчитывать стоимость, 
- владеть профессиональной терминологией; 
- консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе салатов 
Знания:  

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

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для приготовления салатов раз-
нообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
- методы приготовления салатов, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, темпера-

тура подачи салатов; 
- органолептические способы определения готовности; 
- ассортимент пряностей, приправ, используемых при при-

готовлении салатных заправок, их сочетаемость с основ-
ными продуктами, входящими в салат; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональ-
ных 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 разнообраз-

ного ассортимента; 
- правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на 

вынос; 
- правила поведения, степень ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями; 
- правила, техника общения с потребителями; 
- базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  Практический опыт в:  
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Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
бутербро-
дов, ка-
напе, хо-
лодных 
закусок 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 
реализации бутербродов, холодных закусок разнообраз-
ного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

- Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, 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 бу-

тербродов, холодных закусок в соответствии с рецепту-
рой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
бутербродов, холодных закусок разнообразного ассорти-
мента 

- 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 продук-

тов; 
- 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 приго-
товления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования при при-
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готовлении бутербродов, холодных закусок; 
- проверять качество готовых бутербродов, холодных заку-

сок  перед отпуском, упаковкой на вынос; 
- порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, 

холодные закуски для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных 

закусок; 
- хранить бутерброды, холодные закуски 
- с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 
- рассчитывать стоимость; 
- владеть профессиональной терминологией; 
- консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе бутербродов, холодных закусок 
Знания:  

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

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- 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, темпера-
тура подачи холодных закусок; 

- органолептические способы определения готовности; 
- ассортимент ароматических веществ, используемых при 

приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с ос-
новными продуктами, входящими в состав бутербродов, 
холодных закусок; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональ-
ных особенностей 

- техника порционирования, варианты оформления бутер-
бродов, холодных закусок разнообразного ассортимента  
для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разно-
образного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи бутер-
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бродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
- правила хранения, требования к безопасности  
- хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 
- правила маркирования упакованных бутербродов, холод-

ных закусок, правила заполнения этикеток 
- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  
- правила поведения, степень ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями; 
- правила, техника общения с потребителями; 
- базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
холодных 
блюд из 
рыбы, не-
рыбного 
водного 
сырья 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-
тимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбно-
го 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 хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии 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, за-
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных свойств:  
- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с уче-

том требований к безопасности; 
- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, мало-

соленую рыбу вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 
- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 
- вынимать рыбное желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных 

блюд с учетом их сочетаемости; 
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- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 

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

- проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  пе-
ред отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные 
блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи с учетом рационального ис-
пользования ресурсов, соблюдением требований по без-
опасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать температуру подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 

- хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом тре-
бований 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, взаимозаменяе-
мости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
- методы приготовления холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, пра-
вила 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, темпера-
тура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- органолептические способы определения готовности; 
- ассортимент пряностей, приправ, используемых при при-
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готовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с ос-
новными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональ-
ных особенностей 

- техника порционирования, варианты оформления холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья разнообразного ассортимента  для 
подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-
неров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного 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.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформ-
ление и 
подго-
товку к 
реализа-
ции хо-
лодных 
блюд из 
мяса, 
домаш-
ней пти-
цы, дичи 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи раз-
нообразного ассортимента 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ин-
гредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления; 
- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

- выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, за-
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кусок 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 же-

ле; 
- украшать и заливать мясные продукты порциями; 
- вынимать готовое желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холод-

ных блюд с учетом их сочетаемости; 
- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования при при-
готовлении 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, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи; 

- охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, ку-
линарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасно-
сти 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:  
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- правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 

- критерии оценки качества основных продуктов  и допол-
нительных ингредиентов; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
- методы приготовления холодных блюд, кулинарных из-

делий, 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, темпера-
тура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

- органолептические способы определения готовности; 
- ассортимент пряностей, приправ, используемых при при-

готовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их 
сочетаемость с основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональ-
ных особенностей 

- техника порционирования, варианты оформления холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-
тимента  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-
чи разнообразного ассортимента, в том числе региональ-
ных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-
тимента; 

- правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассорти-
мента; 

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

- правила поведения, степень ответственности за правиль-
ность расчетов с потребителями; 

- правила, техника общения с потребителями; 
- базовый словарный запас на иностранном языке 
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Приго-
товление, 
оформле-
ние и 
подго-
товка к 
реализа-
ции хо-
лодных и 
горячих 
сладких 
блюд, де-
сертов, 
напитков 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

ПК 4.1.  
Подго-
тавливать 
рабочее 
место, 
оборудо-
вание, 
сырье, 
исходные 
материа-
лы для 
приготов-
ления хо-
лодных и 
горячих 
сладких 
блюд, де-
сертов, 
напитков 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента в 
соответ-
ствии с 
инструк-
циями и 
регламен-
тами 

Практический опыт в: 
- подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 

проверке технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

- подготовке к использованию обработанного сырья, полу-
фабрикатов, пищевых продуктов, других расходных ма-
териалов   

Умения:  
- выбирать, рационально размещать на рабочем месте обо-

рудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;    

- применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные тре-
бования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудо-
ванием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-
кладывать на хранение кухонную посуду и производ-
ственный инвентарь в соответствии со стандартами чи-
стоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвента-
ря, 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 обо-
рудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкци-
ями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

- выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейне-
ры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 

- оценивать наличие, проверять органолептическим спосо-
бом качество, безопасность обработанного сырья, полу-
фабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

- осуществлять их выбор в соответствии с технологически-
ми требованиями; 
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- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку на склад 
Знания:  

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

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посу-
ды и правила ухода за ними; 

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

- последовательность выполнения технологических опера-
ций, современные методы приготовления холодных и го-
рячих сладких блюд, десертов, напитков;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 
оценки и управления  опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая документация, ис-
пользуемая при приготовлении холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
- требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 
- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств, предназначенных для последу-
ющего использования; 

- правила утилизации отходов; 
- виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения 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 приготов-
лении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 

- правила оформления заявок на склад 
ПК 4.2. 
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 

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

реализации холодных сладких блюд, десертов 
- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-

ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 
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подготов-
ку к реа-
лизации 
холодных 
сладких 
блюд, де-
сертов 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

- организовывать их хранение в процессе приготовления 
холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требо-
ваний по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хо-

лодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецеп-
турой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор-
тимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных сладких блюд, десертов с уче-
том типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 
свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды теста; 
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механиче-

ским способом фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
- запекать фрукты; 
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
- подготавливать желатин, агар-агар; 
- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, 

кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промыш-

ленного производства; 
- использовать и выпекать различные виды готового те-

ста; 
- определять степень готовности отдельных полуфабрика-

тов,  холодных сладких блюд, десертов; 
- доводить до вкуса; 
- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления 

- проверять качество готовых холодных сладких блюд, де-
сертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные 
сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рациональ-
ного 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 безопасно-
сти пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, 
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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 допол-
нительных ингредиентов для холодных сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- 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, темпера-
тура подачи холодных сладких блюд, десертов; 

- органолептические способы определения готовности; 
- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
- техника порционирования, варианты оформления холод-

ных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен-
та  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-
неров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента, в том числе регио-
нальных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холод-
ных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен-
та; 

- 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. 
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-

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

реализации горячих сладких блюд, десертов 
- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-

ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
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ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
горячих 
сладких 
блюд, де-
сертов 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

- подбирать в соответствии с технологическими требовани-
ями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

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

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горя-

чих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-
мента 

- 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 меха-

ническим способом фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
- запекать фрукты в собственном соку, соусе, слив-

ках; 
- 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, ом-

леты, вареники с ягодами, шарлотки;  
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси про-

мышленного производства; 
- использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 
- определять степень готовности отдельных полуфабрика-

тов,  горячих сладких блюд, десертов; 
- доводить до вкуса; 
- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления;  

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 

- Проверять качество готовых горячих сладких блюд, де-
сертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие слад-
кие блюда, десерты для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по без-
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опасности 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 безопасно-
сти пищевых продуктов; 

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

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

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

- владеть профессиональной терминологией; 
- консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих сладких блюд, десертов 
Знания:  

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

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для горячих сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- 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, темпера-
тура подачи горячих сладких блюд, десертов; 

- органолептические способы определения готовности; 
- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
- техника порционирования, варианты оформления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  
для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-
неров для отпуска на вынос горячих сладких блюд, десер-
тов разнообразного ассортимента, в том числе региональ-
ных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горя-
чих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен-
та; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 
- техника общения, ориентированная на потребителя 
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ПК 4.4.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
холодных 
напитков 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

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

реализации холодных напитков 
- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-

ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления 
холодных напитков с соблюдением требований по без-
опасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хо-

лодных напитков в соответствии с рецептурой; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
холодных напитков разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных напитков с учетом типа пита-
ния, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 
- смешивать различные соки с другими ин-

гредиентам; 
- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать настой с другими ингре-
диентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые 
напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полу-
фабрикатов 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 приго-
товления, безопасно его использовать; 

- соблюдать санитарные правила и нормы в процессе при-
готовления 

- проверять качество готовых холодных напитков перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 

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

- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать температуру подачи холодных напитков; 
- хранить свежеприготовленные холодные напитки с уче-

том 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, взаимозаменяе-
мости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для холодных напитков разно-
образного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
- методы приготовления холодных напитков, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств ос-
новного продукта; 

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

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, темпера-
тура подачи холодных напитков; 

- органолептические способы определения готовности; 
- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 
- техника порционирования, варианты оформления холод-

ных напитков разнообразного ассортимента  для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контей-

неров для отпуска на вынос холодных напитков разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холод-
ных напитков разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных 
напитков разнообразного ассортимента; 

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

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

ПК 4.5.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-

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

реализации горячих напитков; 
- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-

ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
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ние, 
творче-
ское 
оформле-
ние и 
подготов-
ку к реа-
лизации 
горячих 
напитков 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требовани-
ями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления 
горячих напитков с соблюдением требований по безопас-
ности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горя-

чих напитков в соответствии с рецептурой; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

- 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 ко-

фемашины; 
- 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 приго-
товления, безопасно его использовать; 

- соблюдать санитарные правила и нормы в процессе при-
готовления 

- Проверять качество готовых горячих напитков перед от-
пуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и горячие напитки для по-
дачи с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой продук-
ции; 

- 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:  
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- правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для горячих напитков разнооб-
разного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
- методы приготовления горячих напитков, правила их вы-

бора с учетом типа питания, кулинарных свойств основ-
ного продукта; 

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

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, темпера-
тура 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, контей-

неров для отпуска на вынос горячих напитков разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горя-
чих 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 

Приго-
товление, 
оформле-
ние и 
подго-
товка к 
реализа-
ции хле-
бобулоч-
ных, 
мучных 
конди-
терских 
изделий 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

ПК 5.1.  
Подго-
тавливать 
рабочее 
место 
кондите-
ра, обо-
рудова-
ние, ин-
вентарь, 
кондитер-
ское сы-
рье, ис-
ходные 
материа-
лы к ра-
боте в со-
ответ-
ствии с 
инструк-

Практический опыт в:  
- подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке 

к работе, проверке технологического оборудования, про-
изводственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов 

- подготовке пищевых продуктов, других расходных мате-
риалов, обеспечении их хранения в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  
- выбирать, рационально размещать на рабочем месте обо-

рудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

- проводить текущую уборку, поддерживать порядок на ра-
бочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты;    

- применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные тре-
бования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
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циями и 
регламен-
тами 

средства; 
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудо-

ванием; 
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-

кладывать на хранение посуду и производственный ин-
вентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического оборудования; 

- - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских меш-
ков; 

- соблюдать условия хранения производственной посуды, 
инвентаря, инструментов 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кон-
дитерском цехе; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое обо-
рудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкци-
ями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

- выбирать, подготавливать, рационально размещать на ра-
бочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудова-
ние  для упаковки, хранения, подготовки к транспортиро-
ванию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности и про-

изводственной санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посу-
ды и правила ухода за ними; 

- организация работ в кондитерском цехе; 
- последовательность выполнения технологических опера-

ций, 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, ис-
пользуемая при изготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
- требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посу-
ды; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дез-
инфицирующих средств, предназначенных для последу-
ющего использования; 

- правила утилизации отходов 
- виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-
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нения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, ис-
пользуемых  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, муч-
ных кондитерских изделий 

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

- правила оформления заявок на склад; 
- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и безопасности сырья, продук-
тов, материалов; 

ПК 5.2.  
Осу-
ществ-
лять при-
готовле-
ние и 
подготов-
ку к ис-
пользова-
нию от-
делочных 
полуфаб-
рикатов 
для хле-
бобулоч-
ных, муч-
ных кон-
дитерских 
изделий 

Практический опыт в:  
- приготовлении и подготовке к использованию, хранении 

отделочных полуфабрикатов 
Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требовани-
ями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления 
отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований 
по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие ве-
щества с учетом санитарных требований к использованию 
пищевых добавок; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отде-
лочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления 
отделочных полуфабрикатов; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: желе, гели, глазури, по-
сыпки, 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 механиче-
ским способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 
смеси с сахарным песком до загустения; 
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- 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 полуфаб-

рикатов; 
- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления 

- проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 
использованием или упаковкой для непродолжительного 
хранения;  

- хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрика-
ты, полуфабрикаты промышленного производства с уче-
том требований по безопасности готовой продукции; 

- организовывать хранение отделочных полуфабрикато 
Знания:  

- ассортимент, товароведная характеристика, правила вы-
бора основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для отделочных полуфабрика-
тов; 

- виды, характеристика, назначение, правила подготовки 
отделочных полуфабрикатов промышленного производ-
ства; 

- характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
- методы приготовления отделочных полуфабрикатов, пра-

вила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 

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

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделоч-
ных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения готовности; 
- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
- Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в 

том числе промышленного производства 
- требования к безопасности хранения отделочных полу-

фабрикатов 
ПК 5.3.  
Осу-

Практический опыт в:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 
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ществ-
лять изго-
товление, 
творче-
ское 
оформле-
ние, под-
готовку к 
реализа-
ции хле-
бобулоч-
ных изде-
лий и 
хлеба 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообраз-
ного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требова-
ний по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие ве-
щества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хле-
бобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецепту-
рой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии 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 безопас-

ным способом вручную и с использованием техно-
логического 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, оцен-
ку готовности выпеченных хлебобулочных изде-
лий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 
- выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления 

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

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по без-
опасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом требований по безопасности готовой про-
дукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  
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для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 
- рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 
- владеть профессиональной терминологией; 
- консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе хлебобулочных изделий и хлеба 
Знания:  

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

- критерии оценки качества основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- 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, хлебобу-
лочных изделий и хлеба; 

- органолептические способы определения готовности вы-
печенных изделий; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
- техника порционирования (комплектования), складирова-

ния для непродолжительного хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разно-
образного ассортимента, в том числе региональных; 

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

- требования к безопасности хранения готовых хлебобу-
лочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных хлебобулочных из-
делий и хлеба разнообразного ассортимента, правила за-
полнения 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.  
Осу-
ществ-
лять изго-
товление, 
творче-
ское 
оформле-

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

реализации мучных кондитерских изделий разнообразно-
го ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продук-
ции на вынос, взаимодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
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ние, под-
готовку к 
реализа-
ции муч-
ных кон-
дитерских 
изделий 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

- подбирать в соответствии с технологическими требовани-
ями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления 
мучных кондитерских изделий с соблюдением требова-
ний по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие ве-
щества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав муч-
ных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии 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 использовани-
ем технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабри-
каты; 

- проводить формование, расстойку, выпечку, оцен-
ку готовности выпеченных мучных кондитерских 
изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских из-
делий; 

- выбирать, безопасно использовать оборудование, произ-
водственный инвентарь, посуду, инструменты в соответ-
ствии со способом приготовления 

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

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по без-
опасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать условия хранения мучных кондитерских из-

делий с учетом требований по безопасности готовой про-
дукции;  

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

нительных ингредиентов для мучных кондитерских изде-
лий разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- 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 вы-
печенных изделий; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
- техника порционирования (комплектования), складирова-

ния для непродолжительного хранения мучных кондитер-
ских изделий разнообразного ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи мучных кондитерских изде-
лий разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных мучных кондитер-
ских изделий разнообразного ассортимента, правила за-
полнения этикеток 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 
- техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. 
Осу-
ществ-
лять изго-
товление, 
творче-
ское 
оформле-
ние, под-
готовку к 
реализа-
ции пи-
рожных и 
тортов 
разнооб-
разного 
ассорти-
мента 

Практический опыт:  
- подготовка основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов 
- приготовление мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 
- Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассортимента 
- ведение расчетов с потребителями при отпуске продук-

ции на вынос; 
- взаимодействие с потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требовани-
ями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления 
пирожных и тортов с соблюдением требований по без-
опасности продукции, товарного соседства; 
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- выбирать, подготавливать ароматические, красящие ве-
щества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пи-
рожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии 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 пита-
ния: 

- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 
воздушное, пряничное вручную и с использовани-
ем 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, произ-

водственный инвентарь, посуду, инструменты в соответ-
ствии со способом приготовления 

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

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по без-
опасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать условия хранения пирожных и тортов с уче-

том 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 допол-
нительных ингредиентов для пирожных и тортов разно-
образного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
- методы приготовления пирожных и тортов, правила их 
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выбора с учетом типа питания; 
- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирож-

ных и тортов; 
- органолептические способы определения готовности вы-

печенных и отделочных полуфабрикатов; 
- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
- техника порционирования (комплектования), складирова-

ния для непродолжительного хранения пирожных и тор-
тов разнообразного ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ас-
сортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи пирожных и тортов разно-
образного ассортимента; 

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

- правила маркирования упакованных пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента, правила заполнения этике-
ток 

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

 

 

4 ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС 

Образовательная программа - комплекс основных характеристик образования (объ-

ем, содержание, планируемые результаты) и организационно-педагогических условий, ко-

торый представлен в виде:  

- учебного плана; 

- календарного учебного графика;  

- рабочих программ учебных  предметов; 

- курсов; 

- дисциплин (модулей); 

- оценочных: 

- методических материалов; 

- форм аттестации. 
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4.1 Рабочий учебный план (Приложение № 1)   

https://briet.buryatschool.ru/upload/buryascbriet_new/files/37/2a/372a68a440f5bd9

4ba26ac5b886c8799.pdf  

Структура учебного плана включает обязательную часть и часть, формируемую 

участниками образовательных отношений (вариативную часть). 

Обязательная часть направлена на формирование общих и профессиональных ком-

петенций и составляет 68,13 % (2304 ч.) от общего объема времени, отведенного на ее 

освоение. 

Вариативная часть образовательной программы составляет 31,87 % (1078 ч.)  ис-

пользована для расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспе-

чения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 

рынка труда. 

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части образо-

вательной программы образовательная организация определяет самостоятельно в соответ-

ствии с требованиями настоящего пункта, а также с учетом работодателей. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

-общеобразовательный цикл 

- общепрофессиональный цикл; 

- профессиональный цикл; 

- государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением квали-

фикаций квалифицированного рабочего «повар        кондитер». 

Таблица 5 

Структура и объем образовательной программы 

Структура образовательной программы 

Объем образовательной про-
граммы в академических часах 
Обяза-
тельная 
часть 

Вариативная часть 

Общепрофессиональный цикл 342 158 
Профессиональный цикл 1962 920 

итого 2304 1078 
Государственная итоговая аттестация 72 
Общеобразовательный цикл 2450  

  
Общий объем образовательной программы на базе ос- 5904 
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новного общего образования, включая получение сред-
него общего образования в соответствии с требования-
ми федерального государственного образовательного 
стандарта среднего общего образования 

Перечень, содержание, объем и порядок реализации дисциплин и модулей образо-

вательной программы образовательная организация определяет самостоятельно с учетом 

ПООП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

В общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее – учебные циклы) 

выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам 

учебных занятий (практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, се-

минар), практическая подготовка (в профессиональном цикле) и самостоятельной работы 

обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образова-

тельной программы в очной форме обучения должно быть выделено не менее 80 процен-

тов (1962 ч.) от объема учебных циклов образовательной программы. 

Промежуточная аттестация проводится в формах: 

- экзамен;  

- экзамен по модулю;  

- дифференцированный зачет 

- комплексный дифференцированный зачет; 

- зачет 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными  

фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения запланированных по 

отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

- На первом курсе проводится 2 экзамена;  2 зачета, 5 дифзачетов. 

- На втором курсе проводится 4 экзамена; 3 зачета и 5 дифзачетов. 

- На третьем курсе проводится 4 экзамена; 2 зачета и 3 дифзачетов 

- На четвертом курсе проводится 3 экзамена; 8 дифзачетов. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной 

форме обучения  предусматривает освоение дисциплины «Физическая культура» в объеме 

52 академических часов и дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в объеме 50 

часов академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей) – 70 

процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину. 

Образовательной программой для подгрупп девушек может быть предусмотрено 

использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины «Безопасность жиз-
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недеятельности», предусмотренного на изучение основ военной службы, на освоение ос-

нов медицинских знаний. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

установлен особый порядок освоения дисциплины «Физическая культура» с учетом со-

стояния их здоровья. 

При формировании образовательной программы предусмотрено включение адап-

тационных дисциплин, обеспечивающих коррекцию нарушений развития и социальную 

адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья: 

«Адаптивная физическая культура», «Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии» и «Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний» обеспечи-

вающих коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся инвали-

дов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные 

модули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности ППКРС 

43.01.09 Повар, кондитер. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 

практической подготовки: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются 

концентрировано, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных 

модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на про-

ведение практик в объеме не менее 25 процентов (1944 ч.) от профессионального цикла 

образовательной программы. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной ква-

лификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной ра-

боты ГБПОУ «БРИЭТ» определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

 

4.2 Календарный учебный график (Приложение «№2) 

https://briet.buryatschool.ru/upload/buryascbriet_new/files/6c/3f/6c3f1319f2a3e56b3ab5593dfe4ce07
e.pdf  

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 

ППКРС профессии по текущему году обучения, включая теоретическое обучение, практи-

ческая подготовка (УП и ПП), промежуточная аттестация, каникулы, ГИА. 
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4. 3 Формирование вариативной части ППКРС 

Общепрофессиональный цикл – 158 часов 

Профессиональный цикл – 920 часов  

 
- ОП 01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве – 10 часов 
- ОП 02 Основы товароведения продовольственных товаров – 24 часа 
- ОП 03 Техническое оснащение и организация рабочего места – 14 часов 
- ОП 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности / Социальная 
адаптация и основы социально-правовых знаний – 2 часа 
- ОП 05 Основы калькуляции и учета – 10 часов  
-ОП 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности – 4 часа  
- ОП 08 Безопасность жизнедеятельности – 8 часов 
-ОП 09 Физическая культура / Адаптивная физическая культура – 12 часов 
- ОП 10 Информационные технологии в профессиональной деятельности/ Адаптивные 
информационные и коммуникационные технологии – 38 часов 
- ОП 11 Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности – 36 ча-
сов 
- МД 01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинар-
ных полуфабрикатов – 2 часа 
- УП 01. Практическая подготовка (учебная практика) –  180 часов 
- ПП 01. Практическая подготовка (Производственная практика) – 108 часов 
- МДК. 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок- 4 часа 
- МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок – 36 часов 
- УП 02  Практическая подготовка (учебная практика) – 36 часов 
- ПП 02 Практическая подготовка (Производственная практика)  – 36 часов 
- МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента- 4 часа 
- МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок – 32 часа  
- УП 03  Практическая подготовка (учебная практика) – 72  часа 
- ПП 03 Практическая подготовка (Производственная практика)  – 72 часа 
- МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хране-
нию холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента – 4 часа 
- МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков – 74 часа  
- УП 04  Практическая подготовка (учебная практика) – 72  часа 
- ПП 04 Практическая подготовка (Производственная практика)  – 108 часов 
- МДК 05.01. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебо-
булочных, мучных кондитерских изделий- 4 часа 
- МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий – 40 часов  
- ПП 05  Практическая подготовка (Производственная практика)  –  36 часов  
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Распределение вариативной части согласовано с работодателями, обсуждено и 
принято на собрании педагогов и работодателей (№ 10 26.04.2022 г.) 

 
4.4 Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

В рабочих программах учебных дисциплин и профессиональных модулей (относя-

щихся к общепрофессиональному и профессиональному циклу), имеющих листы внешней 

экспертизы от социальных партнеров и работодателей, четко сформулированы конечные 

результаты обучения в органичной увязке с осваиваемыми знаниями, умениями и приоб-

ретаемыми общими и профессиональными компетенциями в целом по ППКРС СПО про-

фессии 43.01.09 Повар, кондитер. Пакет рабочих программ составляют:  

 

4.5. Рабочие программы общеобразовательного учебного цикла 

При подготовке квалифицированных рабочих, служащих на базе основного общего 

образования, реализуется федеральный государственный образовательный стандарт сред-

него (полного) общего образования в пределах основной профессиональной образова-

тельной программы с учётом профиля получаемого профессионального образования. В 

соответствии с Приложениями 1 и 2 «Разъяснений по реализации федерального государ-

ственного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в 

пределах основных образовательных программ начального профессионального и среднего 

профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного 

образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионально-

го образования» (Одобренных Научно-методическим советом Центра начального, средне-

го, высшего и дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО». 

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (2450 часа), распределено 

на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла. 

По дисциплине «Физическая культура» предусмотрены еженедельно часы для са-

мостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки (за счет различных 

форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). 

В соответствии с приказом Минобрнауки № 464 от 14 июня 2013 г., зарегистр. Ми-

нистерством юстиции РФ (рег. № 29200 от 30 июля 2013 г.), изучение общеобразователь-

ных дисциплин осуществляется на первом и втором курсах обучения, в том числе одно-

временно с изучением обучающимися дисциплин (модулей) общепрофессионального и 

профессионального циклов. 

 
4.5.1. Рабочие программы базовых дисциплин 

https://briet.buryatschool.ru/org-info/education-annotation?id=121 
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(Приложение №3) 

 

 

ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 

ОУП.03          Родная литература 

ОУП.04 Иностранный язык 

ОУП.05  Математика 

ОУП.06 История 

ОУП.07 Физическая культура 

ОУП.08 ОБЖ 

ОУП.09 Астрономия 

              Индивидуальный проект  

4.5.2. Обязательные учебные предметы – углубленные (профильные) 

https://briet.buryatschool.ru/org-info/education-annotation?id=121 

ОУП.10 Химия 

ОУП.11 Биология 

ОУП.12          География 

 

4.5.3. Элективные курсы (по выбору) 

https://briet.buryatschool.ru/org-info/education-annotation?id=121 

ЭК Элективные курсы 

ЭК.01      Введение в профессию / Практические основы профессиональной дея-

тельности 

ЭК.02 Экология / Естествознание 

ЭК.03 Основы проектной деятельности / Управление проектами 

ЭК.04 Психология / Физиология 

 

Получение среднего профессионального образования по специальности 43.01.09 

Повар, кондитер на базе основного общего образования осуществляется с одновремен-

ным получением среднего общего образования в пределах соответствующей образова-

тельной программы среднего профессионального образования. Образовательная про-

грамма среднего профессионального образования разработана на основе требований  фе-

дерального государственного образовательного стандарта среднего общего и среднего 



 
 

77 

профессионального образования с учетом получаемой специальности среднего профес-

сионального образования (часть 3 статьи 68 Федерального закона об образовании). 

Профиль специальности 43.01.09 Повар, кондитер – естественнонаучный.  

В соответствии с требованиями федерального государственного образовательно-

го стандарта среднего общего образования общеобразовательный цикл включает в себя 

общеобразовательные учебные предметы  (общие и по выбору) из обязательных пред-

метных областей:  филология; иностранный язык; общественные науки; математика и 

информатика; естественные науки; физическая культура, экология и основы безопасно-

сти жизнедеятельности. 

Общеобразовательный учебный цикл содержит 12 учебных предметов, и преду-

сматривает изучение общеобразовательных учебных предметов  из каждой предметной 

области. В учебный план включен элективные курс (ЭК) по выбору обучающихся,  пред-

ложенный профессиональной  образовательной организацией – Введение в профес-

сию/Практические основы профессиональной деятельности. Данный ЭК  включает допол-

нительные учебные предметы: ЭК.02 Экология / Естествознание, ЭК.03 Основы проект-

ной деятельности / Управление проектами, ЭК.04 Психология / Физиология 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО нормативный срок освоения ОПОП 

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

основного общего образования с получением среднего общего образования, увеличивает-

ся на 82 недели из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 

36 часов в неделю) – 57 нед., промежуточная аттестация – 3 нед., каникулярное время – 22 

нед 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся в течение периода освоения 

общеобразовательного (преимущественно профильного) учебного предмета в рамках 

учебного времени, специально отведенного учебным планом. 

Качество освоения учебных предметов общеобразовательного цикла  по ППКРС 

оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

освоение  соответствующих  общеобразовательных учебных дисциплин, как традицион-

ными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.  

Промежуточная аттестация планируется в форме дифференцированных зачетов 

и экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на соответ-

ствующую общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного 

ФГОС СПО по профессии.  
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Экзамены проводятся  по учебным предметам: «Русский язык» и углубленным 

предметам «Математика», «Химия»,  «Биология», «География». 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план. Государ-

ственная итоговая аттестация по образовательным программам среднего общего образо-

вания проводится в форме экзамена. 

 

4.6 Рабочие программы общепрофессионального и профессионального учебно-

го циклов 

https://briet.buryatschool.ru/org-info/education-annotation?id=121 

4.6.1. Общепрофессиональный учебный цикл 

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности / Соци-

альная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

ОП.06 Охрана труда 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура/Адаптивная физическая культура 

ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптив-

ные информационные и коммуникационные технологии 

ОП.11 Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности 

 

4.6.2 Профессиональный учебный цикл 

https://briet.buryatschool.ru/org-info/education-annotation?id=121 

Рабочая программа ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа ПМ .02. Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
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холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Рабочая программа ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

В состав каждого ПМ входят несколько междисциплинарных курсов. При освоении 

обучающимся профессиональных модулей проводятся практическая подготовка в виде 

учебная практика и производственная практика. 

4.7 Программа практической подготовки  

https://briet.buryatschool.ru/org-info/education-annotation?id=121 

В профессиональный цикл образовательной программы входит практическая под-

готовка в виде следующих практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются 

в несколько периодов (концентрированно). Часть профессионального цикла образователь-

ной программы, выделяемого на проведение практик, определена образовательной орга-

низацией в объеме 67 % (1944 ч.) от профессионального цикла образовательной програм-

мы. 

Производственная практика направлена на углубление обучающимся первоначаль-

ного профессионального опыта, развитие общих и профессиональных компетенций, про-

верки готовности к самостоятельной трудовой деятельности и подготовки к выполнению 

демонстрационного экзамена, который способствует систематизации и закреплению зна-

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

подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. 

Прохождение производственной практики предполагается концентрировано после 

изучения профессионального модуля. Производственная практика проводиться в органи-

зациях, направление деятельности, которых соответствует профилю подготовки обучаю-

щихся. Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании ре-

зультатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. Практика за-

вершается дифференцированным зачетом. 

Производственная практика обеспечивается наличием партнерских связей БРИЭТ с 

работодателями.  

 Количество часов на УП Количество часов на ПП Итого 

ПМ.01 252 180 432 
ПМ.02 180 288 468 
ПМ.03 144 180 324 
ПМ.04 144 180 324 
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ПМ 05 144 252 396 
ИТОГО   1944 

 

4.7.1. Требования к организации практики обучающихся инвалидов и обуча-

ющихся с ограниченными возможностями здоровья 

Практика является обязательным разделом адаптированной образовательной про-

граммы. Она представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентирован-

ных на профессионально-практическую подготовку обучающихся, в том числе обеспечи-

вающую подготовку и защиту выпускной квалификационной работы. 

Для обучающихся с ОВЗ форма проведения практики устанавливается техникумом 

с учётом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и со-

стояния здоровья. 

При определении мест прохождения учебной и производственных практик обуча-

ющимся инвалидом техникум учитывает рекомендации, данные по результатам медико-

социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации инва-

лида, относительно рекомендованных условий и видов труда. 

При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие 

места в соответствии с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельно-

сти. Специальные рабочие места для трудоустройства инвалидов и лиц с ОВЗ – рабочие 

места, требующие дополнительных мер по организации труда, включая адаптацию основ-

ного и вспомогательного оборудования, технического и организационного оснащения, до-

полнительного оснащения и обеспечения техническими приспособлениями с учетом ин-

дивидуальных возможностей инвалидов обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья с нарушениями зрения. 

Оснащение (оборудование) специальных рабочих мест для практики обучающихся 

инвалидов и лиц с ОВЗ осуществляется индивидуально для конкретного обучающегося 

(инвалида), а также для группы лиц, имеющих однотипные нарушения функций организ-

ма и ограничения жизнедеятельности. 

При организации практики обеспечивается соблюдение следующих общих требо-

ваний:  

- практика для лиц с ограниченными возможностями здоровья совместно с обуча-

ющимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, допускается, если это не 

создает трудностей для обучающихся;  

- обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы);  
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- присутствие на практике ассистента, оказывающего обучающимся необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики, 

наставником);  

- пользование необходимыми техническими средствами при прохождении практи-

ки, выполнении заданий с учетом их индивидуальных особенностей;  

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся на базу 

практики, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещени-

ях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии 

лифтов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и 

других приспособлений). 

При прохождении практики возможно:  

Для лиц с нарушениями 
зрения 

Для лиц с нарушениями 
ОДА 

Для лиц с нарушениями 
слуха 

- присутствие ассистента, 
оказывающего обучающимся 
необходимую техническую 
помощь с учетом их индиви-
дуальных особенностей (за-
нять рабочее место, передви-
гаться, прочитать и оформить 
задание, общаться с препода-
вателем);  

- пользование необходимы-
ми обучающимся техниче-
скими средствами при про-
хождении практики, выполне-
нии заданий с учетом их ин-
дивидуальных особенностей;  

- дублирование необходи-
мой звуковой и зрительной 
информации, обучающего ма-
териала, а также надписей, 
знаков и иной текстовой и 
графической информации 
знаками, выполненными рель-
ефно-точечным шрифтом 
Брайля или в виде электрон-
ного документа, доступного с 
помощью компьютера со спе-
циализированным программ-
ным обеспечением для сле-
пых;  

- предоставление обучаю-
щимся права выбора последо-
вательности выполнения ра-
бот. 

- использование помощи 
сотрудников, прошедших 
инструктирование или обу-
чение, компетентных в 
адаптации информации для 
инвалидов с нарушением 
функций опорно-
двигательного аппарата; 

- объяснение нового ма-
териала и проведение прак-
тических занятий с учетом 
индивидуальных особенно-
стей обучающихся;  

- наличие, помимо стан-
дартного учебно-
методического комплекса, 
дополнительно, обеспечи-
вая образовательные по-
требности обучающихся с 
двигательными нарушени-
ями, специальных учебных 
пособий (бумажный или 
электронный вариант); раз-
работанных преподавате-
лем опорных конспектов 
лекций и практических (ла-
бораторных) занятий, учи-
тывающих речевые и по-
знавательные особенности; 
средства наглядности и со-
ответствующие мультиме-

- использование помощи 
сотрудников, прошедших 
инструктирование или обу-
чение, компетентных в 
адаптации информации для 
инвалидов по слуху; 

- обеспечение наличия 
звукоусиливающей аппара-
туры коллективного поль-
зования, при необходимо-
сти предоставляется звуко-
усиливающая аппаратура 
индивидуального пользова-
ния; 

- объяснение нового ма-
териала и проведение прак-
тических занятий с учетом 
индивидуальных особенно-
стей обучающихся;  

- дублирование необхо-
димой звуковой информа-
ции, обучающего материала 
текстовыми и графически-
ми изображениями, знака-
ми или в виде электронного 
документа, доступного с 
помощью компьютера; 

- предоставление обуча-
ющимся права выбора за-
дания для самостоятельной 
работы; 
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дийные материалы к каж-
дой теме; 

- дублирование необхо-
димой звуковой информа-
ции, обучающего материала 
текстовыми и графически-
ми изображениями, знака-
ми или в виде электронного 
документа, доступного с 
помощью компьютера; 

- предоставление обуча-
ющимся права выбора за-
дания для самостоятельной 
работы. 

- предоставление инвали-
дам по слуху при необхо-
димости услуги с использо-
ванием русского жестового 
языка, включая обеспече-
ние допуска на объект сур-
допереводчика, тифлопере-
водчика (в организации 
должен быть такой специа-
лист в штате (если это вос-
требованная услуга) или 
договор с организациями 
системы социальной защи-
ты или обществом глухих 
по предоставлению таких 
услуг в случае необходимо-
сти). 

 

Программа ГИА  (Государственная итоговая аттестация) является завершающей 

частью обучения студентов.   Программа государственной итоговой аттестации ежегодно 

разрабатывается  цикловой комиссией,  согласовывается с работодателем и утверждается 

директором техникума или его заместителем. 

4.8 План воспитания 

4.8.1. Рабочая программа воспитания для профессии Повар-кондитер  

https://briet.buryatschool.ru/file/download?id=6147  

4.8.2. Календарный план воспитательной работы для профессии Повар-кондитер  

https://briet.buryatschool.ru/file/download?id=6142  

 

5 НОРМАТИВНО МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ СИСТЕМЫ 

КОНТРОЛЯ И ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОПОП 

 

5.1 Текущий и промежуточный контроль 

Для осуществления системы контроля и оценки результатов ОПОП разработаны:  

КОСы – контрольно-оценочные средства. В методическом кабинете сформированы 

ФОСы. 

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется в процессе практиче-

ских занятий, выполнения самостоятельной работы студентами или в режиме трениро-

вочного тестирования в целях получения информации о: 

- выполнении обучающимся требуемых действий в процессе учебной деятельно-

сти; 
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- правильности выполнения требуемых действий; 

- соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 

- формировании действия с должной мерой обобщения, освоения учебного мате-

риала. 

Промежуточная аттестация обучающихся включает зачет, дифференцированный 

зачет, экзамен квалификационный 

Условием допуска к квалификационному экзамену по профессиональному модулю 

является успешное освоение всех элементов, включая МДК, учебную и производственную 

практику. Контроль освоения МДК и прохождения практики направлен на оценку резуль-

татов преимущественно теоретического обучения и практической подготовленности. Кон-

троль освоения ПМ в целом направлен на оценку овладения квалификацией.  

Обучение по профессиональному модулю завершается экзаменом квалификацион-

ным, который проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии 

входят представители работодателей. Условием допуска к экзамену является успешное 

освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля: МДК и 

предусмотренных практик. 

Экзамен квалификационный проверяет готовность обучающегося к выполнению 

указанного вида профессиональной деятельности и сформированность у него компетен-

ций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» ФГОС СПО. 

Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности 

освоен / не освоен».  

Для оценки компетенции созданы контрольно-оценочные средства. 

Комплект контрольно-оценочных средств по профессиональным модулям  

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

нарных изделий разнообразного ассортимента; 

- Комплект контрольно-оценочных средств по профессиональному модулю 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- Комплект контрольно-оценочных средств по профессиональному модулю 

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

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- Комплект контрольно-оценочных средств по профессиональному модулю 

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

ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 
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- Комплект контрольно-оценочных средств по профессиональным модулям 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- Комплект контрольно-оценочных средств по учебной дисциплине; 

- ОП 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

- Комплект контрольно-оценочных средств по учебной дисциплине; 

- ОП 02 Основы товароведения продовольственных товаров 

- Комплект контрольно-оценочных средств по учебной дисциплине ОП 03 

Техническое оснащение и организация рабочего места;  

- Комплект контрольно-оценочных средств по учебной дисциплине ОП 05 

Основы калькуляции и учета;  

Оценка компетенций обучающихся происходит в форме выполнения практических 

заданий, подтверждающих сформированность профессиональных и общих компетенций. 

Для оценки сформированности общих компетенций предусмотрено портфолио. Для юно-

шей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы. 

5.2 Портфолио обучающегося, как инструмент оценки сформированности об-

щих и профессиональных компетенций 

Для оценивания сформированности общих и профессиональных компетенций по-

мимо оценочных материалов выполнения квалификационных заданий используется 

Портфолио обучающегося. Тип портфолио смешанный, в его состав входят: 

Основные документы: 

1. Характеристика с места прохождения производственной практики. 

2.Наличие аттестационных листов с места прохождения практики 

3. Характеристика с места прохождения военных сборов (для юношей). 

Дополнительные: 

- Наличие почетных грамот, дипломов за участие в конкурсах, викторинах и 

т.д.; 

- Наличие презентаций, проектов; 

 

5.3. Государственная итоговая аттестация 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной ква-

лификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 



 
 

85 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или инди-

видуальный учебный план по ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квали-

фикационным работам, а также критерии оценки знаний, утвержденные образовательной 

организацией, доводятся до сведения студентов, не позднее чем за шесть месяцев до нача-

ла государственной итоговой аттестации. 

Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных производ-

ственных условий для решения выпускниками практических задач профессиональной де-

ятельности 

Для проведения демонстрационного экзамена предоставляются  Задание демон-
страционного экзамена – включает комплексную практическую задачу, моделирующую 
профессиональную деятельность и выполняемую в режиме реального времени (п. 20 в 
ред. Приказа Минпросвещения России от 05.05.2022 N 800). 

Комплект оценочной документации – документация, используемая для проведения 
демонстрационного экзамена, включает комплекс требований для проведения демонстра-
ционного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств 
обучения и воспитания, примерный* (готовятся изменения) план застройки площадки де-
монстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по тех-
нике безопасности, а также образцы заданий (п. 20 в ред. Приказа Минпросвещения Рос-
сии от 05.05.2022 N 800). 

Результаты победителей и призёров чемпионатов профессионального мастерства, осва-

ивающих программы среднего профессионального образования, засчитываются в качестве 

оценки «отлично» по демонстрационному экзамену (Приказ Министерства просвещения 

Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения госу-

дарственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессио-

нального образования»), однако для получения SKILS паспорта обучающийся обязан 

пройти процедуру демонстрационного экзамена. 

Площадка располагается на базе техникума, оборудована и оснащена в соответ-

ствии с комплектом оценочной документации. 

По окончании обучения и успешной сдачи ДЭ выпускник получает диплом о сред-

нем профессиональном образовании государственного образца; скилс паспорт. 

 

 

6 РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Учебно-методическое обеспечение 
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По всем учебным дисциплинам и профессиональным модулям созданы учебно-

методические комплексы, включающие методические указания для выполнения самостоя-

тельных работ, методические указания для лабораторных работ, мультимедийные матери-

алы.  

1. Методические указания по выполнению самостоятельных внеаудиторных работ 

для обучающихся профессии «Повар, кондитер» по ПМ 01- 05;  

2. Методические рекомендации для выполнения лабораторных работ по ПМ 01-05; 

3. Методические указания для выполнения лабораторных работ и практических за-

нятий по учебной дисциплине «Основы товароведения продовольственных товаров»; 

4. Методические указания для выполнения лабораторных работ и практических за-

нятий по учебной дисциплине «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены»; 

5. Методические указания для выполнения практических занятий по учебной дис-

циплине «Техническое оснащение и организация рабочего места»; 

6. Средства текущего и тематического контроля по ПМ 01-05 и УД; 

7. Сборник задач по МДК 01-05; 

Реализация программ обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин ППССЗ, 

обеспечивает каждого обучающегося учебно-методической документацией по всем учеб-

ным и профессиональным дисциплинам.  

Библиотека техникума в своей работе руководствуется Федеральным Законом от 

29.12.2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», федеральными и рес-

публиканскими библиотечными законами, Уставом техникума, локальными нормативны-

ми актами: «П №025-2019 Положение о библиотеке», «П №026-2019 Положение о ком-

плектовании библиотечных фондов», «П №050-2019 Положение об электронной библио-

теке», др.  

Библиотечный фонд обеспечен учебными изданиями, приобретаемые по заявкам 

педагогов с указанием дисциплины (модуля) и количества заказываемой литературы с 

учетом имеющихся материальных возможностей, укомплектован научно-популярной, 

учебной, справочной и художественной литературой. Предпочтение отдается учебным 

изданиям, рекомендуемым Федеральным институтом развития образования. Дисциплины 

по программам среднего общего образования обеспечиваются учебниками из федерально-

го перечня. 

В образовательном процессе также используются электронные образовательные 

ресурсы. В 2020-2021 учебном году пролонгирован договор с Национальной электронной 
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библиотекой НЭБ. Имеется бесплатный доступ к электронным библиотекам: Юрайт 

news@urait.ru раздел «Легендарные книги» договор заключен в январе 2020г., электрон-

ная библиотечная система eLIBRARY.RU.  

Заключен договор с ООО «КноРус медиа» (свидетельство о регистрации «Про-

грамма для электронной библиотечной системы BOOK.ru», свидетельство о регистрации 

«Базы данных электронных изданий учебной и научной литературы», свидетельство о ре-

гистрации средства массовой информации в сфере образования и издательской детально-

сти на территории РФ и за рубежом. Заключен договор с официальным представителем 

«Сети Гарант» на подключение электронного периодического справочника «Система Га-

рант». 

ФГБУ «Российская государственная библиотека» - оператор Национальная элек-

тронная библиотека https://rusneb.ru/. 

Образовательная платформа «Юрайт» https://urait.ru/news/1064IP. 

СПО в ЭБС Знаниум https://new.znanium.com/collections/basicIP.31.44.94.39 

ЭОС «Русское слово». Электронные формы учебников, рабочие тетради, пособия и 

интерактивные тренажёры https://forms.yandex.ru/u/5e6f667c2f089d0b3be3ed6a/ IP адрес: 

93.158.134.22 . Подробнее на сайте: https://xn----dtbhthpdbkkaet.xn–p1ai/articles/81165/ IP 

адрес: 193.124.206.248 

ЭБС Лань. www.e.lanbook.com   IP 89.108.105.108 

Информационный ресурс издательского центра «Академия» https://www.academia-

moscow.ru/ 

Интернет-портал московского среднего профессионального образования 

https://spo.mosmetod.ru/IP.195.9.186.84 

Образовательные ресурсы Академии Ворлдскиллс Россия 

https://worldskillsacademy.ru/#/programs IP: 82.146.50.206 

В библиотеке организовано обслуживание читателей по межбиблиотечному абоне-

менту. В течение месяца собирается заявка на получение книг от студентов и преподава-

телей, доставляется из фонда Государственной Республиканской детско-юношеской биб-

лиотеки.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой, обеспечены доступом к информационно - телекоммуникационной сети Интер-

нет и доступом в электронную информационно - образовательную среду техникума. В чи-

тальном зале библиотеки обучающимся для самостоятельной работы имеется возмож-

ность работать за 12 ноутбуками и 3 компьютерами с выходом в интернет. Для обучаю-

щихся с ограниченными возможностями здоровья предоставляются специальные техниче-
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ские средства: для слабовидящих: настольный видеоувеличитель «Zoomax Panda» - 1 шт., 

брайлевский дисплей -1 шт.; для слабослышащих: электронный видеоувеличитель, ви-

деомышь - 3 шт., устройство для сканирования и чтения «SARA» -1 шт.  

Библиотечный фонд техникума скомплектован на основе каталогов и прайс-листов 

книготорговых фирм и издательств: «Академия», ООО «Лань-Трейд», ООО Книжный дом 

«Продалит», оптовый центр «Полином». Издания с грифом МО и УМО от общего числа 

книг библиотечного фонда техникума составляют 70,7 %. Из них книги по гуманитарным 

и социально-экономическим дисциплинам составляют 29 %, книги по естественно - науч-

ным и математическим дисциплинам 6 %, литература по общепрофессиональным и спе-

циальным дисциплинам составляют 63,7 % от общего числа единиц библиотечного фонда. 

Фонд дополнительной литературы включает официальные, справочно-

библиографические, научные, периодические издания и составляет более 1 тыс. единиц 

хранения. Ежегодно библиотека организует тематические выставки, а также постоянно 

действующую выставку межбиблиотечного абонемента поступлений в фонд библиотеки 

техникума. Полные списки периодических изданий размещаются на информационных 

стендах библиотеки и на сайте.  

В образовательном процессе используются интерактивные технологии обучения. 

Для проведения уроков преподаватели используют: 

- презентации: Power Point. 

- видеосюжеты и видеофильмы. 

- демонстрация с помощью компьютера и мультимедийного проектора. 

- образовательные ресурсы Интернета. 

- электронные энциклопедии и справочники. 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы: 

Нормативная документация: 

1. Федеральный закон № 273-ФЗ от 29.12.2012г. «Об образовании в Российской Фе-

дерации» 

2. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации №1569 от 

09.12.2016 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» 

3. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации №413 от 

17.05.2012г. (ред. от 29.06.2017) «Об утверждении федерального государственного обра-

зовательного стандарта среднего общего образования» 

4. Приказ Минтруда России №610н от 08.09.2015 «Об утверждении профессиональ-

ного стандарта «Повар» (Зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023) 
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5. Приказ Минтруда России №597н от 07.09.2015 «Об утверждении профессиональ-

ного стандарта «Кондитер» (Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 № 38940) 

6. Примерная основная образовательная программа среднего профессионального об-

разования (одобрена решением федерального учебно-методического объединения по 

среднему профессиональному образованию № 3 от 18.10.2018 г., протокол №181228 

от28.12.2018 

7. Примерная основная образовательная программа среднего общего образования 

(одобрена решением федерального учебно-методического объединения по общему обра-

зованию, протокол № 2/16-з от 28.06.2016г.) 

8. .Здобнов,А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий/ А.И.Здобнов, - Киев, 

А.С.К., 2010-656 с 

9. ГОСТ Р 50647-07. Общественное питание. Термины и определения. – Введ. 2007- 

07- 01. – М.: Изд-во стандартов, 2004 - 11 с 

10. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. - 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с 

11. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

- 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с 

12. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с 

13. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пи-

тания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с 

14. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2014.- III, 12 с 

15. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оцен-

ки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2014. – III, 11 с 

16. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-

держанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с 

17. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по-

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с 

Основные источники: 
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1. Анфимова,Н.А.  Кулинария: учебник /Н.А.Анфимова. –  М.:Издательский центр 

«Академия», 2017-400 с 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учебник для 

нач. проф. образования: Учебное пособие для сред. проф. образования. - 4-е изд., стер. - 

М.: ИЦ Академия, 2012 

3. Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: учебник / Г.Г.Дубцов, - 

М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с 

4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник / В.П.Золин, - М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 320 с 

5. Потапова И.И.  Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений 

нач.проф.образования/ И.И.Потапова – 7-е изд., перераб.-М.:Издательский центр «Акаде-

мия», 2012-176с 

Электронные ресурсы: 

а) локального доступа  

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс для работы с муль-

тимедийным проектором или интерактивной доской по профессии «Повар, кондитер» 

[Электронный ресурс]: Корпорация «Диполь», Саратов, 2012 

б) электронный ресурс удаленного доступа 

- Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ] 

- Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276] 

- СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98 

- СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи-

лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Допол-

нения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758 

- СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-

сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
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- СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организаци-

ям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

2. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

3. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

4. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

5. https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/ 

6.  http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/ 

7. http://andychef.ru/recipes/smith/ 

8. http://www.twirpx.com/file/128573/ 

Технические средства обучения: 

- компьютер 1; 

- мультимедиа проектор 1; 

- экран 1. 

1. SARA СЕ  устройство для сканирования и чтения. Версия с камерой. 

2. Portable Led TV. Телевизор  NS – 901. 

3. Электронный ручной видео увеличитель. Videomouse. 

4. ПО для брайлевского дисплея ElecGeste BD-40-001 Pro L PB  под операци-

онной системой  WINDOWS 7  

5. Zoomax Panda Стандартное разрешение настольный видеоувеличитель. 

6. Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс для работы 

с мультимедийным  проектором или интерактивной доской по профессии «Повар, конди-

тер» [Электронный ресурс]: Корпорация «Диполь», Саратов, 2012. 

 
 
 
 

Таблица 6 
Учебники в электронном варианте: 

Наименование 
УД и ПМ 

Название 
учебника 
Авторы 

Год  
изда-
ния 

Гриф 
Кол-во 
(шт) в 

наличии 
ОП 01 «Основы 

микробиологии, 
физиологии пита-

Т.А. Лаушкина 
«Основы микробиоло-
гии, физиологии пи-

2018 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 
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ния,  
санитарии и ги-

гиены» 

тания, санитарии и 
гигиены» 

ОП 02 «Основы 
товароведения 
продовольствен-
ных товаров» 

З.П. Матюхина 
«Товароведение 

пищевых продуктов» 

2017 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ОП 03 «Техни-
ческое оснащение 
и организация ра-
бочего места» 

В.П. Золин «Техно-
логическое оборудо-
вание предприятий 
общественного пита-
ния»  

2014 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ОП 03 «Техни-
ческое оснащение 
и организация ра-
бочего места» 

Г.Г. Лутошкина 
«Техническое осна-
щение и организация 
рабочего места» 

2017 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ОП 05 «Основы 
калькуляции и уче-
та»  

И.А. Самулевич  
«Калькуляция и 

учет в общественно 
питании» 

2015 Издание пригод-
но для изучения 
как преподавате-
лям, так 
и учащимся. Также 
оно может быть 
рекомендовано 
слушателям других 
форм обучения 
и специальностей, 
готовящимся для 
работы в сфере об-
щественного пита-
ния, слушателям 
системы повыше-
ния квалификации, 
работникам бух-
галтерских служб 
в общественном 
питании, аудитор-
ских компаний 
и управленческого 
персонала пред-
приятий общепита. 

Элек-
тронный 
вариант 

ОП 05 «Основы 
калькуляции и уче-
та» 

И.Потапова «Каль-
куляция и учет»  

2014 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ОП «Рисование 
и лепка» 

В.А.Коева «Рисова-
ние и лепка кондитер-
ских изделий» 

2001 Учебное пособие Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 01  И.П.САМОРОДОВ
А «Организация про-
цесса приготовления и 
приготовление полу-
фабрикатов для слож-
ной кулинарной про-

2015 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 
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дукции» 
ПМ 02 Е.И.Соколова 

«Приготовление блюд 
из овощей и грибов» 

2017 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 02 Т. Ю. ШИТЯКОВА, 
Т.А.КАЧУРИНА, 
Т.А.СОПАЧЕВА 
«Приготовление блюд 
и гарниров из круп, 
бобовых и макарон-
ных изделий, яиц, 
творога, теста» 

2016 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 02 И.П.Самородова 
«Приготовление блюд 
из мяса и домашней 
птицы». Практикум 

2017 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 02 Т.А.Качурина 
«Приготовление блюд 
из рыбы». Практикум 

2017 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 02 Н.И.Дубровская 
«Приготовление су-
пов и соусов». Учеб-
ник  

2017 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 02 Н.И.Дубровская 
«Приготовление су-
пов и соусов». Прак-
тикум  

2017 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 03 Г.П.СЕМИЧЕВА 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ И 
ОФОРМЛЕНИЕ ХО-
ЛОДНЫХ БЛЮД И 
ЗАКУСОК. Учебник  

2017 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 03 Г.П.СЕМИЧЕВА 
Приготовление, 
оформление и подго-
товка к реализации 
холодных блюд, ку-
линарных изделий, 
закусок разнообразно-
го ассортимента». 
Учебник  

2019 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 04 А. В. СИНИЦЫНА, 
Е. И. СОКОЛОВА 
«Приготовление слад-
ких блюд и напитков» 

2016 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 05 И.Ю.БУРЧАКОВА, 
С.В.ЕРМИЛОВА 
«Организация процес-
са приготовления и 
приготовление слож-
ных хлебобулочных, 

2018 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 
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мучных кондитерских 
изделий» УЧЕБНИК  

ПМ 05 Н.Г.БУТЕИКИС 
«Технология приго-
товления мучных 
кондитерских изде-
лий» учебник 

2014 Рекомендовано 
ФГАУ «ФИРО» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 05 Л.С.Кузнецова, 
М.Ю.Сиданова «Тех-
нология производства 
мучных кондитерских 
изделий», учебник 

2013 Допущено Ми-
нистерством обра-
зования Россий-
ской Федерации в 
качестве учебника 
для студентов об-
разовательных 
учреждений сред-
него профессио-
нального образова-
ния, обучающихся 
по специальности 
«Технология про-
дукции обществен-
ного питания» 

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 05 С. Я. Корячкина, Т. 
В. Матвеева «Техно-
логия мучных конди-
терских изделий»,  
Учебник 

2011 Рекомендовано 
Учебно-
методическим объ-
единением по обра-
зованию в области 
технологии про-
дуктов питания и 
пищевой инжене-
рии в качестве 
учебника для сту-
дентов  

Элек-
тронный 
вариант 

ПМ 05 М.Н. Шумилкина, 
Н.В. Дроздова 

«Кондитер», Учеб-
ное пособие 

 
 

2012 Учебное пособие 
Соответствует 

Государственному 
образовательному 
стандарту, 
утвержденному 
Министерством 
образования 
и науки РФ 

Элек-
тронный 
вариант 

 Федеральный  госу-
дарственный  образо-
вательный  стандарт  
(далее – ФГОС) по 
профессии среднего 
профессионального 
образования  19.01.17 
Повар, кондитер  
утвержденного  при-
казом Министерства 

2015  Элек-
тронный 
вариант 
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труда и социальной 
защиты РФ от  «02» 
августа 2013г.  №  798      
(ред. От 09.04.2015) 

 Профессиональный  
стандарт:  Приказ 
Минтруда России от 
08.09.2015 N 610н "Об 
утверждении профес-
сионального стандар-
та "Повар" (Зареги-
стрировано в Миню-
сте России 29.09.2015 
N 39023)  

2015  Элек-
тронный 
вариант 

 Профессиональный 
стандарт:  Приказ 
Минтруда России от 
07.09.2015 N 597н "Об 
утверждении профес-
сионального стандар-
та "Кондитер" (Заре-
гистрировано в Ми-
нюсте России 
21.09.2015 N 38940) 

2015  Элек-
тронный 
вариант 

 Федеральный госу-
дарственный  образо-
вательный  стандарт 
среднего профессио-
нального образования 
(ФГОС СПО) по про-
фессии 43.01.09 По-
вар, кондитер, утвер-
жденного приказом 
Министерства образо-
вания и науки Россий-
ской Федерации от 9 
декабря 2016 года № 
1569 (зарегистрирован 
Министерством юс-
тиции Российской 
Федерации дата 22 
декабря 2016 года, ре-
гистрационный № 
44898) 

2016  Элек-
тронный 
вариант 

 Приказ Минтруда 
России от 01.12.2015 
N 914н 

"Об утверждении 
профессионального 

стандарта "Пекарь" 
(Зарегистрировано в 

Минюсте России 

2015  Элек-
тронный 
вариант 
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25.12.2015 N 40270) 
 Федеральный  госу-

дарственный  образо-
вательный  стандарт 
среднего общего об-
разования (ФГОС 
СОО) 

 

2017  Элек-
тронный 
вариант 

 

Обеспеченность образовательного процесса учебной литературой в печатном вари-
анте 

Таблица 7 

№ 
п/п Название, автор Год 

издания 
Коли-

чество  

1 Здобнов,А.И. Сборник рецеп-
тур блюд и кулинарных изделий 

 

2010 11  

2 Анфимова,Н.А.  Кулинария 2018 15 Рекомендовано феде-
ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
РО» в качестве учебника 

3 Матюхина З.П. Основы фи-
зиологии питания, микробиоло-
гии, гигиены и санитарии: 

2012 15 Рекомендовано феде-
ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
РО» в качестве учебника 

4 Золин В.П. Технологическое 
оборудование предприятий об-
щественного питания  

2014 15 Рекомендовано феде-
ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
РО» в качестве учебника 

5 Дубцов Г.Г. Товароведение 
продовольственных товаров 

2014 15 Рекомендовано феде-
ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
РО» в качестве учебника 

6 И.Ю.БУРЧАКОВА, 
С.В.ЕРМИЛОВА «Организация 
процесса приготовления и при-
готовление сложных хлебобу-
лочных, мучных кондитерских 
изделий» 

2018 15 Рекомендовано феде-
ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
РО» в качестве учебника 

7 Е.И.Соколова «Приготовление 
блюд из овощей и грибов» 

 

2015 1 Рекомендовано феде-
ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
РО» в качестве учебника 

8 Н.И.Дубровская «Приготовле-
ние супов и соусов» 

 

2015 1 Рекомендовано феде-
ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
РО» в качестве учебника 

9 И.П. Самородова «Приготов-
ление блюд  из мяса» 

 

2015 1 Рекомендовано феде-
ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
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РО» в качестве учебника 
1

0 
Т.А.Качурина «Приготовление 

блюд из рыбы» 
2015 1 Рекомендовано феде-

ральным государствен-
ным учреждением «ФИ-
РО» в качестве учебника 

 

6.2. Кадровое обеспечение реализации ППКРС 

В соответствии с Федеральным Законом от 29.12.2012 г. №273-ФЗ «Об образова-

нии в Российской Федерации», Федеральными государственными образовательными 

стандартами среднего профессионального образования (ФГОС СПО), Профессиональны-

ми стандартами и др., реализация программы подготовки ППКРС, обеспечивается педаго-

гическими кадрами техникума в количестве 17 человек, имеющими базовое образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, из них 15 человек с высшим 

профессиональным образованием. Из этого числа штатных – 15 человек. Имеют: звание 

(заслуженный учитель, почетный работник СПО, Минобрнауки РФ, РБ, Минпросвещения 

и т.п.) – 4 человека. Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки и ор-

ганизациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-

тельности не реже 1 раза в 3 года с учетом спектра профессиональных компетенций. В период 

с 2018 по 2020 гг. 91% преподавательского состава повысили квалификацию в виде кур-

сов повышения квалификации и профессиональной переподготовки, 100% преподавателей 

профессионального цикла и мастеров производственного обучения прошли стажировку по 

индивидуальной программе. Преподаватели профессионального цикла имеют опыт дея-

тельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. Квалификация пе-

дагогических работников техникума отвечает квалификационным требованиям, указанным 

в квалификационных справочниках, профессиональных стандартах. 9 педагогов имеют 

высшую квалификационную категорию (60%), 6 – 1 квалификационную категорию (40%), 

4 штатных преподавателя и мастера производственного обучения имеют сертификат реги-

ональных экспертов Ворлдскиллс и Абилимпикс, 1 штатных педагогических работников 

являются победителями региональных конкурсов профессионального мастерства, 2 чел. 

стали победителями национальных конкурсов профессионального мастерства. Каждые пять 

лет преподаватели проходят процедуру аттестации, подтверждая и/или повышая уровень 

своей категории, и в течение пяти лет неоднократно повышают уровень квалификации на 

курсах различного уровня. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 
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опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых со-

ответствует области профессиональной деятельности в общем числе педагогических ра-

ботников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процен-

тов. 

 
Таблица № 8 

Название 
должности 

Ко-
ли-

чество 
единиц 

Сведения о 
руководителе 

(Ф.И.О., 
должность) 

Категория 

Препода-
ватель про-
фессио-
нального 
цикла 

1 Русина М.В. 

1.Стажировка ресторан «Бурятия»; июнь 2019 
2.  Сертификат эксперта WSR..2019 
3. Повышение квалификации  по дополнительной 

профессиональной программе повышения квалифи-
кации преподавателей (мастеров п/о) «Практика и 
методика реализации образовательных программ 
СПО с учетом спецификации стандартов ВСР по 
компетенции «Поварское дело» с 09.10 по 17.10.19. 
«Удостоверение» и Скилс паспорт. 

4.Высшая категория 
5.«Организация образовательного процесса в си-

стеме СПО и ПО по обучению лиц с нарушениями 
слуха (слабослышащие)». 

6.Курсы ИКТ 
7.Сертификат Главного эксперта «Абилимпикс» 
8. Повар – высшего уровня. Учебный центр не-

коммерческого партнерства «Испытание, сертифи-
кация продукции, работ, услуг и образование» 29.05. 
–16.06.15г 

9. Высшее. Инженер по специальности «Техноло-
гия хлеба, кондитерских и макаронных изделий», 
ВСГТУ 

10. Курсы Повышения квалификации  по дополни-
тельной профессиональной программе повышения 
квалификации преподавателей (мастеров п/о) 
«Практика и методика реализации образовательных 
программ СПО с учетом спецификации стандартов 
ВСР по компетенции «Поварское дело» с 06.06 по 
15.06.20, где получила «Удостоверение» и Скилс 
паспорт 

Мастер 
п/о 1 Пушкарская 

Т.Г. 

1. Высшая категория 
2. 4 разряд - повар, 4 разряд кондитер Учебный 

центр некоммерческого партнерства «Испытание, 
сертификация продукции, работ, услуг и образова-
ние» 29.05. –16.06.15г 

3.Курсы  профессиональной переподготовки «Пе-
дагогическое образование», профиль «Профессио-
нальное обучение» 
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4. Высшее;  «Технолог легкой промышленности», 
ВСГТУ 

5. Курсы Повышения квалификации  по дополни-
тельной профессиональной программе повышения 
квалификации преподавателей (мастеров п/о) 
«Практика и методика реализации образовательных 
программ СПО с учетом спецификации стандартов 
ВСР по компетенции «Поварское дело» с 06.06 по 
15.06.20, где получила «Удостоверение» и Скилс 
паспорт 

Мастер 
п/о 1 Шодорова 

А.Б. 

1.Высшая категория 
2.«Организация образовательного процесса в си-

стеме СПО и ПО по обучению лиц с нарушениями 
слуха (слабослышащие)». 

3.Курсы ИКТ 
4.Сертификат эксперта «Абилимпикс» 
5. Сертификат эксперта WSR 
6. Прохождение стажировки в ресторане «Буря-

тия» 
7. Высшее. «Учитель бурятского языка и литера-

туры», БГУ 
8.Курсы Повышения квалификации  по дополни-

тельной профессиональной программе повышения 
квалификации преподавателей (мастеров п/о) 
«Практика и методика реализации образовательных 
программ СПО с учетом спецификации стандартов 
ВСР по компетенции «Поварское дело» с 06.06 по 
15.06.20, где получила «Удостоверение» и Скилс 
паспорт 

 
 
 
 
 

6.3 Материально – техническое обеспечение 
 

Для подготовки по профессии техникум располагает материально-технической ба-

зой, обеспечивающей проведение междисциплинарной подготовки, лабораторных, прак-

тических работ. Материально-техническая база соответствует санитарным и противопо-

жарным нормам. ГБПОУ «БРИЭТ» располагает материально-технической базой, обеспе-

чивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторных, практических и научно-исследовательских работ обучающихся и соответ-

ствующей санитарным и противопожарным правилам и нормам. Данные об учебных по-

мещениях приведены в таблице №9. 

Таблица №9 
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Учебные помещения по дисциплинам учебного плана 
по специальности (профессии), требуемые образова-
тельным стандартом: среднего (полного) общего образо-
вания / стандарта по специальности (профессии) 

Отметка о наличии данного 
учебного помещения в ОУ 
(его №, наименование)  

Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего ме-

ста 
Микробиологии, физиологии питания, санитарии и ги-

гиены; 
Товароведения продовольственных товаров; 

Технического оснащения и 
организации рабочего места 

Микробиологии, физиоло-
гии питания, санитарии и ги-
гиены; 

Товароведения продоволь-
ственных товаров 

1 Технологии кулинарного производства 
 

Технологии кулинарного, 
кондитерского производства 

2 Технологии кондитерского производства Технологии кулинарного, 
кондитерского производства 

3 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда «ОБЖ» 
Итого % обеспеченности 100 

Лаборатории:  
Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления 

холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких 
блюд, десертов и напитков); 

 

Учебная кухня ресторана (с 
зонами для приготовления 
холодных, горячих блюд, ку-
линарных изделий, сладких 
блюд, десертов и напитков); 

Учебный кондитерский цех. Учебный кондитерский 
цех. 

Итого % обеспеченности 100 
 

Оборудование Учебного кулинарного цеха и рабочих мест в цехе: 
 
Плита электрическая ПЭ-0,5 

Пароварочный конвективный аппарат ПКА 10-1/1ПМ- 1 шт 

БлендерVT -1463 

Соковыжималка VT-1601 

Мясорубка ТМ -32 

Миксер VT -1406 

Фритюрница JEJU 

Микроволновая печь 

Холодильник «LG» 

Холодильник «Samsung» 

Комбайн кухонный «Moylinex» 

Шкаф жарочный электрический ШЖЭ-2 

Машина картофелеочистительная МОК -150 М РЭ 

Автоматическая хлеборезательная машина АХМ -300Т 

Сковорода электрическая универсальн кухонная ЭСК-90-0,47-70 
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Овощерезка CL 30Bistro 

Куттер FimarCL-3 м 

Водонагреватель trermex 

Мармит кухонный ЭМК 40Н 

Мультиварка REDMONDRMC-М4525 

Электрочайник 

Весы электронные 

Стол пристенный 

Стол рабочий для обуч-ся 

Тумба напольная 

Шкафы навесные для хранения посуды и инвентаря 

Ванна для мытья посуды 2-х секц 

Ванна для обработки продуктов 3-х секц 

Ванна для обработки яйца 

Раковина для мытья рук 

 

Оборудование Учебного  кондитерского цеха  

 

Печь кондитерская хлебопекарная ПК- 5Э 

Машина тестомесильная ТММ-33 

Мукопросеиватель «Каскад 

Шкаф расстоечный кондитерский ШРК 

Миксер «BoschFD 9103 CNHR» 19 

Холодильник «Nord» 

Электроплита «Мечта» 12-06-01 

Чайник электрический «Verloni» 

Вафельница электрическая «Аксмон» В-11 

Миксер «Скарлет»SC -043 

Комбайн кухонный «KEUWOOD» 

Блендер «Массар» 

Аппарат шоковой заморозки 

Аппарат Су вид 

Вакуум аппарат 

Ванна для обработки яиц 

Стол пристенный 
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Ванная для мытья посуда 

Тумба напольная 

Витрина стеклянная выставочная 

Стулья 

Стол рабочий 

Раковина для мытья рук 

Вентиляция 

Шкафы навесные для хранения посуды и инвентаря 

Шкаф для хранения спецодежды 

Весы электронные - 6 шт 

Пароварочный конвективный аппарат ПКА 10-1/1ПМ- 5 шт 

Аппарат су вид – 1 шт 

Аппарат шоковой заморозки – 1 шт 

Плиты индукционные однокомфорочные  – 6 шт 

Плиты индукционные четырехкомфорочные  – 5 шт 

Мясорубки электрические настольные – 2 шт 

Блендеры погружные – 4 шт 

Миксеры ручные  - 2 шт. 

Соковыжималка электрическая- 1 шт 

Соковыжималка для цитрусовых – 2 шт. 

Нож для птицы и рыбы – 5 

Термометры инфракрасные – 2 шт 

Штангенциркуль инфракрасный – 1 шт 

Объекты социально-бытового обеспечения и проведения внеклассных мероприятий 

 

Таблица 10 

Объект Занимаемая пло-
щадь 

Объем фондов, количество 
посадочных мест 

Библиотека, 2 объекта:   
- в головном техникуме  
Издания периодической печати 

 
82 кв.м. 
 

 
29211 экз. 
36 наименований 

Столовая, 2 объекта:  
-  в головном техникуме 

 
321,8 кв.м.   

 
250 посадочных мест 

Здравпункт, 2 объекта:  
-  в головном техникуме 

 
64 кв.м. 

 

Спортивный зал,          
-  в головном техникуме 

 
262 кв.м. 
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Зал  хореографический 86 кв.м  
Актовый зал                
-  в головном техникуме 

  
250 посадочных мест 

Конференц-зал  50 посадочных мест 
Досуговый центр 70 кв.м 20 посадочных мест 
Кабинет педагога-психолога и 

комната психологической разгрузки  
головном техникуме 

21 кв.м. 20 посадочных мест 

Кабинет социального  педагога 42 кв.м.  

Зал лечебной физкультуры 36 кв.м 20 тренажеров 
Кабинет психологической раз-

грузки  
36 кв.м. 50 посадочных мест 

 
 
6.4 Требования к финансовым условиям реализации образовательной про-

граммы 

6.4.1 Финансовое обеспечение реализации образовательной программы в ГБПОУ 

«БРИЭТ» осуществляется в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание гос-

ударственной услуги по реализации имеющих государственную аккредитацию образова-

тельных программ среднего профессионального образования по профессии с учетом кор-

ректирующих коэффициентов. 

 

6.5 Требования к применяемым механизмам оценки качества образователь-

ной программы 

6.5.1 Качество образовательной программы в ГБПОУ «БРИЭТ» определяется в 

рамках системы внутренней оценки, а также системы внешней оценки на добровольной 

основе. 

6.5.2 В целях совершенствования образовательной программы ГБПОУ «БРИЭТ» 

при проведении регулярной внутренней оценки качества образовательной программы 

привлекает работодателей и их объединения, иных юридических и (или) физических лиц, 

включая педагогических работников образовательной организации. 

6.5.3 Внешняя оценка качества образовательной программы может осуществляться 

при проведении работодателями, их объединениями, а также уполномоченными ими ор-

ганизациями, в том числе зарубежными организациями, либо профессионально-

общественными организациями, входящими в международные структуры, профессио-

нально-общественной аккредитации с целью признания качества и уровня подготовки вы-

пускников, освоивших образовательную программу, отвечающими требованиям профес-
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сиональных стандартов, требованиям рынка труда к специалистам соответствующего 

профиля. 

 

7 ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ СРЕ-

ДЫ ТЕХНИКУМА, ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ ФОРМИРОВАНИЕ ОБЩИХ КОМПЕ-

ТЕНЦИЙ 

Социокультурная среда техникума направлена на удовлетворение потребностей и 

интересов личности в соответствии с общечеловеческими и национальными ценностями. 

Она представляет собой пространство, которое способно изменяться под воздействием 

субъектов, культивирующих и поддерживающих при этом определенные ценности, отно-

шения, традиции, правила, нормы в различных сферах и формах жизнедеятельности сту-

денческого коллектива.  

Целью функционирования социокультурной среды является создание условий для 

дальнейшего развития духовно–нравственной, культурной, образованной, гармонично-

развитой и деятельной личности, способной к саморазвитию, самореализации и эффек-

тивной реализации полученных профессиональных и социальных качеств для достижения 

успеха в жизни. Реализация намеченных целей обеспечивается в процессе решения сле-

дующих основных задач: 

- систематических обсуждений актуальных проблем воспитания, обучающих-

ся на педагогическом совете техникума, заседаниях с классными руководителями и масте-

рами производственного обучения с выработкой конкретных мер по совершенствованию 

воспитательной работы; 

- обучения педагогов через систему регулярно проводимых методических се-

минаров с целью повышения активности участия в воспитательном процессе всего педа-

гогического состава; 

- создания во всех помещениях техникума воспитательной эстетической сре-

ды, которая способствует формированию положительных качеств обучающихся и всех 

сотрудников; 

- систематической воспитательной работы по всем направлениям воспитания; 

- активизации работы классных руководителей, мастеров производственного 

обучения и студенческого самоуправления; 

- реализации воспитательного потенциала учебной работы; 

- обеспечения органической взаимосвязи учебного процесса с внеучебной 

воспитательной деятельностью, сферами досуга и отдыха обучающихся; 
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- обеспечения мониторинга интересов, запросов, ценностных ориентаций, 

обучающихся как основы планирования воспитательной работы; 

- развития проектной деятельности в области создания социокультурной сре-

ды и вовлечение в нее обучающихся. 

Важнейшими направлениями внеурочной деятельности являются: 

- Информационная и пропагандистская деятельность; 

- Исследовательская деятельность обучающихся; 

- Профессиональное становление личности специалиста; 

- Формирование органов студенческого соуправления; 

- Деятельность классных руководителей; 

- Социальная поддержка обучающихся; 

- Спортивно-оздоровительная работа и профилактика наркомании; 

- Работа с первокурсниками; 

- Предупреждение правонарушений; 

- Организация воспитательного процесса в общежитии; 

- Волонтерское движение. 

Данные виды деятельности направлены на формирование мировоззрения, толе-

рантного сознания, системы ценностей, личностного, творческого и профессионального 

развития обучающихся, самовыражения в различных сферах жизни, способствующих 

обеспечению адаптации в социокультурной среде, повышению гражданского самосозна-

ния и социальной ответственности. 

Информационно-пропагандистская работа является составной частью всей осу-

ществляемой работы и направлена своей деятельностью на обучающихся, педагогический 

состав и родителей. Через приобщение к общечеловеческим ценностям формируется от-

ношение к гражданским и государственным ценностям, воспитывается уважительное и 

бережное отношение к своей родине. В результате члены общества овладевают элемента-

ми демократической, политической, правовой, национальной культуры, влияют на поло-

жительные изменения в нашем государстве. 

Исследовательская работа обучающихся - это система, основанная на единстве 

учебной и воспитательной работы, процесс, формирующий будущего специалиста путем 

индивидуальной познавательной работы, направленной на получение нового знания, ре-

шение теоретических и практических проблем, самовоспитание и самореализацию своих 

исследовательских способностей и умений. Основными формами исследовательской ра-

боты обучающихся являются: 



 
 

106 

- проектная деятельность; 

- участие в научно-практических, конференциях, конкурсах учебно-

исследовательских работ, олимпиадах по дисциплинам и специальности/профессии; 

- участие в городских, республиканских и всероссийских научно-

практических конференциях. 

Обязательным элементом системы социокультурной среды в техникуме является 

профессионально ориентированная воспитательная деятельность, осуществляемая через 

определенные формы работы на уровнях: 

- обучающегося (работа классных руководителей, мастеров производственно-

го обучения групп, социально-психологической службы, кружки, секции); 

- студенческих групп; 

- цикловых комиссий (работа преподавателей по созданию воспитывающих 

условий). 

Результатом этой деятельности выступает индивидуальное становление личности 

будущего специалиста, готового к гуманистически ориентированному выбору, обладаю-

щего многофункциональными компетентностями. 

Необходимым условием успешной деятельности обучающегося является освоение 

новых для него особенностей учебы в техникуме, которые не вызывали бы ощущение 

внутреннего дискомфорта и блокировали возможность конфликта со средой. На протяже-

нии первого курса складывается студенческий коллектив, формируются навыки и умения 

рациональной организации умственной деятельности, осознается призвание к избранной 

профессии, вырабатывается оптимальный режим труда, досуга и быта, устанавливается 

система работы по самообразованию и самовоспитанию профессионально значимых ка-

честв личности. Достижение данной цели осуществляется через решение следующих за-

дач: 

- содействие в создании оптимальных психологических условий включения 

первокурсников в процесс обучения в техникуме; 

- изучение процесса адаптации обучающихся - первокурсников; 

- оказание помощи классным руководителям в работе с группой первокурс-

ников; 

- вовлечение первокурсников в коллективно-творческие проекты; 

- психологическая помощь обучающихся первого курса в процессе адаптации 

к условиям обучения в техникуме, развитию у них умений быстро приспосабливаться к 

новым условиям. 
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Также в целях создания благоприятных социальных условий для наиболее полной 

самореализации обучающихся, максимальной удовлетворённости учёбой, ведётся актив-

ная работа по оказанию социальной защиты и поддержки участников образовательного 

процесса, обеспечению социальных гарантий и развитию экономических стимулов. 

В целях создания благоприятных условий обучения для обучающихся – инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья обучение организовано совместно с дру-

гими обучающимися в общих учебных группах. Образовательные программы среднего 

профессионального образования предполагают: 

- использование индивидуальных методов обучения, исходя из их доступно-

сти для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья; 

- обеспечение инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья печатными и электронными образовательными ресурсами в формах, адаптиро-

ванных к ограничениям их здоровья; 

- обеспечение инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья дополнительными методическими и дидактическими средствами на бумажном и 

электронном носителях, а также программным обеспечением для максимальной реализа-

ции доступности образовательного процесса; 

- выбор мест прохождения практики с учетом требований их доступности; 

- проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной и государ-

ственной итоговой аттестации обучающихся с учетом ограничений здоровья. 

В техникуме организовано психолого-педагогическое и медицинско-

оздоровительное сопровождение образовательной деятельности обучающихся с ограни-

ченными возможностями здоровья, работает медицинский кабинет. Процесс адаптации 

инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья к условиям образо-

вательной деятельности сопровождают, оказывают необходимую техническую помощь, 

поддерживают связь с родителями – руководитель Центра инклюзивного образования, пе-

дагог-психолог, социальный педагог, классный руководитель/мастер производственного 

обучения. Волонтерская помощь лицам с ограниченными возможностями здоровья в тех-

никуме осуществляется в рамках студенческого самоуправления и Волонтерского центра 

«Абилимпикс-Бурятия». Продолжается развитие безбарьерной архитектурной среды тех-

никума, обеспечена доступность прилегающей территории, входных путей и путей пере-

мещения внутри здания, имеется система оповещения и сигнализации. 

Воспитательная работа в техникуме организована в соответствии с Программой 

воспитания и социализации, годовым планом, который конкретизируется планом на ме-

сяц. В реализации плана мероприятий активное участие принимают преподаватели, клас-
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сные руководители/мастера производственного обучения, сотрудники отдела воспита-

тельной работы и сами обучающиеся. 

В техникуме созданы условия для формирования компетенций социального взаи-

модействия, самоорганизации и самоуправления, активно работает студенческое само-

управление, старосты, члены совета. В качестве главных задач деятельности самоуправ-

ления выделяются: - повышение эффективности и успешности учёбы, активизация само-

стоятельной творческой деятельности обучающихся в учебном процессе с учетом совре-

менных тенденций развития образования; 

- формирование потребности в освоении актуальных научных проблем через 

систему научного творчества обучающихся; 

- формирование у обучающихся ответственности за результаты собственной 

учебной и общественной работы; 

- развитие и углубление инициативы обучающихся в организации граждан-

ского воспитания; 

- способствование созданию условий для благоприятного социально-

психологического климата; 

- расширение студенческого актива. 

Для осуществления внеучебной деятельности в техникуме созданы хорошие соци-

ально-бытовые условия. Функционируют актовый, спортивный, борцовский, тренажерный 

залы, спортивная площадка, стрелковый тир, библиотека, музей техникума, Досуговый 

центр, зал хореографический, комната психологической разгрузки. Выделяются необхо-

димые средства для проведения внутритехникумовских, городских, республиканских ме-

роприятий. За активное участие во внеучебной деятельности наиболее активные обучаю-

щиеся поощряются ценными подарками, премиями и грамотами администрации технику-

ма.  
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