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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПРОФЕССИИ 
 
1.1. Основная образовательная программа по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 
Основная образовательная программа по профессии  43.01.09. Повар, кондитер  среднего 
профессионального образования (далее – ООП), реализуемая в ГАПОУ СО «Талицкий 
лесотехнический колледж им. Н.И. Кузнецова» представляет собой систему документов, 
разработанную и утвержденную колледжем с учетом требований рынка труда на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по соответствующей 
специальности среднего профессионального образования (ФГОС СПО), а также с учетом 
рекомендованной примерной образовательной программы.  

ООП регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 
технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки 
выпускника по данной специальности и включает в себя:  

- график учебного процесса; 
- учебный план; 
- рабочие программы учебных дисциплин профессиональных модулей и другие 

материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся; 
- программы учебной и производственной практик; 
-методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей 

образовательной технологии. 
 

1.2. Нормативные документы для разработки ООП среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации»; 

 Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ "О социальной защите 
инвалидов в Российской Федерации";  

 Государственная программа Российской Федерации "Доступная среда" на 
2011 - 2015 годы, утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 
17 марта 2011 г. № 175;  

 Государственная программа Российской Федерации "Развитие образования" 
на 2013 - 2020 годы, утвержденная распоряжением Правительства Российской Федерации 
от 15 мая 2013 г. № 792-р; 

 Приказ Минобрнауки России 9.12.2016 №1546  «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 08.01.24 Мастер столярно-плотничных, паркетных и 
стекольных работ (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 
зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 26.12.16, 
регистрационный № 44943); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 
Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., 
регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной 
деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 
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 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 
Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 
образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 
28785). 

 Профессиональный стандарт "Повар", утвержден приказом Министерства 
труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 
регистрационный N 39023). 

 Профессиональный стандарт "Кондитер", утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N 
597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 
г., регистрационный N 38940). 

 
1.3. Общая характеристика основной образовательной программы среднего  

профессионального образования 
 
1.3.1. Целью ООП среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер  является развитие у студентов личностных качеств, а также формирование 
общекультурных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной 
профессии. 
Цель (миссия) ООП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер состоит в способности: 

–дать качественные базовые знания, востребованные обществом; 
–подготовить специалиста к успешной работе в сфере общественного питания на 

основе гармоничного сочетания научной, фундаментальной и профессиональной 
подготовки кадров; 

–создать условия для овладения общими и профессиональными компетенциями, 
способствующими социальной мобильности и устойчивости на рынке труда; 

–сформировать социально-личностные качества выпускников: целеустремленность, 
организованность, трудолюбие, коммуникабельность, умение работать в коллективе, 
ответственность за конечный результат своей профессиональной деятельности, 
гражданственность, толерантность; повышение их общей культуры, способности 
самостоятельно приобретать и применять новые знания и умения. 

 
1.3.2. Срок освоения ООП среднего профессионального образования по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования составляет 3 года 10 
месяцев. 
 
1.3.3. Объем получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным получением 
среднего общего образования 5904 академических часа. 
1.4. Требования к абитуриенту.  
    Абитуриент должен иметь документ государственного образца  об основном общем 
образовании. 
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 «ПОВАР, 
КОНДИТЕР» 

 
2.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

2.1.1 Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 
2.1.2. Основными видами деятельности выпускников являются: 

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

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

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
2.1.3. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
(сочетаниям профессий п.1.12 ФГОС) 

Наименование основных видов 
деятельности 

Наименование профессиональных 
модулей 

Сочетание 
профессий 

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

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

Повар ↔ 
кондитер 

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

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

Повар ↔ 
кондитер 

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

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

Повар ↔ 
кондитер 

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

Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Повар ↔ 
кондитер 

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

Повар ↔ 
кондитер 

2.1.4. Содержание программы  ориентировано на требования к компетенциям 
конкурсного движения «Молодые профессионалы WorldSkills»  

 
2.2. Требования к результатам освоения ООП 
2.2.1. Компетенции выпускника ООП среднего профессионального образования, 

формируемые в результате освоения данной ООП СПО. 
Результаты освоения ООП среднего профессионального образования определяются 

приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, 
умения и личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности.  
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В результате освоения ООП среднего профессионального образования выпускник 
должен обладать следующими компетенциями: 

Общие компетенции: 
Код 

компетенции 
Формулировка 
компетенции 

Индикаторы достижения компетенции (для планирования 
результатов обучения по элементам образовательной 
программы и соответствующих оценочных средств) 

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам. 

Дескрипторы: Распознавание сложных проблемных ситуации в 
различных контекстах.  Проведение анализа сложных ситуаций при 
решении задач профессиональной деятельности. 
Определение потребности в информации и источников её 
получения. Осуществление эффективного поиска. Разработка 
детального плана действий. Оценка рисков на каждом шаге. 
Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 
его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по 
улучшению плана. 
Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы; 
составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 
Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в 
котором приходится работать и жить; основные источники 
информации и ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном контексте. 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 
областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; 
структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Дескрипторы: Планирование информационного поиска из 
широкого набора источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач; проведение анализа полученной 
информации, выделяет в ней главные аспекты; структурировать 
отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; 
интерпретация полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности. 
Умения: определять задачи поиска информации; определять 
необходимые источники информации; планировать процесс поиска; 
структурировать получаемую информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; оценивать практическую 
значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска 
Знания номенклатура информационных источников применяемых 
в профессиональной деятельности; приемы структурирования 
информации; формат оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Дескрипторы: использование актуальной нормативно-правовой 
документацию по профессии; применение современной научной 
профессиональной терминологии; определение траектории 
профессионального развития и самообразования 
Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; выстраивать 
траектории профессионального и личностного развития 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории профессионального развития 
и самообразования 
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ОК 04 Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Дескрипторы: участие в деловом общении для эффективного 
решения профессиональных задач; планирование 
профессиональной деятельности 
Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
Знания: психология коллектива; психология личности; основы 
проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке 
с учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста. 

Дескрипторы: грамотно устно и письменно излагать свои мысли 
по профессиональной тематике на государственном языке; 
проявлять толерантность в рабочем коллективе 
Умения: излагать свои мысли на государственном языке; 
оформлять документы. 
Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Дескрипторы: понимать значимость своей профессии; 
демонстрировать поведение на основе общечеловеческих 
ценностей. 
Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной деятельности по 
профессии  
Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Дескрипторы: соблюдать правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной деятельности; обеспечивать 
ресурсосбережение на рабочем месте. 
Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии. 
Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 
физической культуры 
для сохранения и 
укрепления здоровья в 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержание 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности. 

Дескрипторы: сохранение и укрепление здоровья посредством 
использования средств физической культуры; поддержание уровня 
физической подготовленности для успешной реализации 
профессиональной деятельности 
Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять рациональные приемы 
двигательных функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии  
Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; основы 
здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и 
зоны риска физического здоровья для профессии; средства 
профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Дескрипторы: применение средств информатизации и 
информационных технологий для реализации профессиональной 
деятельности 
Умения: применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач; использовать современное 
программное обеспечение 
Знания: современные средства и устройства информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности. 
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ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

Дескрипторы: применение в профессиональной деятельности 
инструкций на государственном и иностранном языке; ведение 
общения на профессиональные темы 
Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать 
в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить 
простые высказывания о себе и о своей профессиональной 
деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных предложений на 
профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; особенности произношения; 
правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по 
финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере. 

Дескрипторы: определение инвестиционной  привлекательности 
коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
составление  бизнес-плана; презентация  бизнес-идеи; определение 
источников финансирования; применение грамотных кредитных 
продуктов для открытия дела 
Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования 
Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты  

 
Профессиональные компетенции 

Основные виды 
деятельности 

Код и 
наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

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

ПК.1.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: Подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовление, порционирование (комплектование), упаковка 
на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведение расчетов с потребителями. 
Умения: Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 
сроки их хранения. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
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грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов. 

ПК 1.2. 
Осуществлять 
обработку, 
подготовку 
овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 
водного сырья, 
мяса, домашней 
птицы, дичи, 
кролика. 

Практический опыт: Подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовление, порционирование (комплектование), упаковка 
на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведение расчетов с потребителями. 
Умения: Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 
сроки их хранения. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов; 
способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов. 

ПК 1.3. 
Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, 
кулинарных 
изделий из рыбы 
и нерыбного 
водного сырья. 

Практический опыт: Подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовление, порционирование (комплектование), упаковка 
на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведение расчетов с потребителями. 
Умения: Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 
сроки их хранения. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
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грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов. 

ПК 1.4. 
Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, 
кулинарных 
изделий из мяса, 
домашней птицы, 
дичи, кролика. 

Практический опыт: Подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовление, порционирование (комплектование), упаковка 
на вынос, хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведение расчетов с потребителями. 
Умения: Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 
сроки их хранения 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов; 
способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов. 

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

ПК 2.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами. 

Практический опыт: подготовка, уборка рабочего места, 
выбор, подготовка к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбор, оценка качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовление, творческое оформление, 
эстетичная подача супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковка, складирование неиспользованных продуктов; 
порционирование (комплектование), упаковка на вынос, 

хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведение расчетов с потребителями. 
Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
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Знания: требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительн
ое хранение 
бульонов, 
отваров 
разнообразного 
ассортимента. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Практический опыт: подготовки, уборки рабочего места, 
выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 
Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации супов 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
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разнообразного 
ассортимента. 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительн
ое хранение 
горячих соусов 
разнообразного 
ассортимента. 
 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых, 
макаронных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента. 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из яиц, творога, 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
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сыра, муки 
разнообразного 
ассортимента. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.7. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента. 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
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срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.8. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из мяса, 
домашней птицы, 
дичи и кролика 
разнообразного 
ассортимента. 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

 Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

ПК 3.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами. 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
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производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 3.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительн
ое хранение 
холодных соусов, 
заправок 
разнообразного  
ассортимента. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
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нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 3.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
салатов 
разнообразного 
ассортимента. 
 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 3.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
бутербродов, 
канапе, холодных 
закусок 
разнообразного 
ассортимента. 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
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приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 3.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных блюд 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента. 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
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пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 3.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных блюд 
из мяса, 
домашней птицы, 
дичи 
разнообразного 
ассортимента. 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

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

ПК 4.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления 
холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами. 

Умения: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Практический опыт: рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления 
и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 
том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 4.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных 
сладких блюд, 
десертов 
разнообразного 
ассортимента. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Умения: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Практический опыт: рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления 
и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 
том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
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пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 4.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента. 

Умения: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Практический опыт: рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления 
и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 
том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 4.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных 
напитков 
разнообразного 
ассортимента. 

Умения: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Практический опыт: рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления 
и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 
том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

ПК 4.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих 
напитков 
разнообразного 
ассортимента. 

Умения: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Практический опыт: рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления 
и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 
том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 
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правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исходные 
материалы к 
работе в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами. 

Умения: рационально организовывать, проводить уборку 
рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности; 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении; 

ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий. 

Умения: рационально организовывать, проводить уборку 
рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
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на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 
Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении; 

ПК 5.3. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Умения: рационально организовывать, проводить уборку 
рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями. 
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 Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении; 

ПК 5.4. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента. 

Умения: рационально организовывать, проводить уборку 
рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

 Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
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способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении; 

ПК 5.5. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
пирожных и 
тортов 
разнообразного 
ассортимента. 

Умения: рационально организовывать, проводить уборку 
рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

Практический опыт: подготовке, уборке рабочего места, 
выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями. 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении; 
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3. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ООП СПО ПО 
ПРОФЕССИИ 43.01.09 «ПОВАР, КОНДИТЕР» 

 
В соответствии с Типовым положением о ССУЗе и ФГОС СПО по профессии 

«Повар, кондитер»  содержание и организация образовательного процесса при реализации 
данной ООП регламентируется: графиком учебного процесса, рабочим учебным планом 
профессии; рабочими программами учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей); 
материалами, обеспечивающими качество подготовки и воспитания обучающихся; 
программами учебных и производственных практик, а также методическими 
материалами, обеспечивающими реализацию соответствующих образовательных 
технологий.  
 3.1. График учебного процесса 
 График учебного процесса представлен в Приложении 1. 

3.2. Рабочий учебный план подготовки по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»  
представлен в Приложении 2. 

3.3. Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей. Рабочие 
программы учебных дисциплин, профессиональных модулей представлены в Приложении 
3. 
 

4.ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ 
МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК 
4.1. Программы общеобразовательных  дисциплин  
Программы ОДБ.00  Базовых общеобразовательных дисциплин 
4.1.1.Программа учебной дисциплины ОДБ.01.Русский язык;  
4.1.2. Программа учебной дисциплины ОДБ.02. Литература; 
4.1.3. Программа учебной дисциплины ОДБ.03. Иностранный язык; 
4.1.4. Программа учебной дисциплины ОДБ.04. Математика; 
4.1.5. Программа учебной дисциплины ОДБ.05.История; 
4.1.6. Программа учебной дисциплины ОДБ.06. Физическая культура; 
4.1.7. Программа учебной дисциплины ОДБ.07. Основы безопасности жизнедеятельности; 
4.1.8. Программа учебной дисциплины ОДБ.08.Физика; 
4.1.9. Программа учебной дисциплины ОДБ.09.Обществознание  (вкл. экономику и 
право); 
4.1.10. Программа учебной дисциплины ОДБ.10. География; 
4.1.11.Программа учебной дисциплины ОДБ.11.Экология; 
4.1.12. Программа учебной дисциплины ОДБ.12. Родная литература. 
4.2.Программы профильных общеобразовательных дисциплин 
4.2.11. Программа учебной дисциплины ОДП.01. Информатика; 
4.2.12. Программа учебной дисциплины ОДП 02. Биология; 
4.2.13.. Программа учебной дисциплины ОДП.03. Химия. 
Общеобразовательные дисциплины дополнительные 
4.2.14. Программа учебной дисциплины ОУД.01. Введение в профессию;  
4.2.15. Программа учебной дисциплины ОУД.02. Астрономия; 
4.2.16. Программа учебной дисциплины ОУД.03. Речь и культура общения. 
4.3. Программы дисциплин и профессиональных модулей профессионального цикла 
Программы ОПД.00.Общепрофессиональных дисциплин 
4.3.1. Программа учебной дисциплины ОПД.01.Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены; 
4.3.2. Программа учебной дисциплины ОПД.02. Основы товароведения 
продовольственных товаров; 



28 
 

 4.3.3. Программа учебной дисциплины ОПД.03.Техническое оснащение и организация 
рабочего места; 
4.3.4. Программа учебной дисциплины ОПД.04.Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности;  
4.3.5.Программа учебной дисциплины ОПД.05. Основы калькуляции и учета; 
4.3.6. Программа учебной дисциплины ОПД.06.Охрана труда; 
4.3.7.Программа учебной дисциплины ОПД.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности; 
4.3.8.Программа учебной дисциплины ОПД.08 Безопасность жизнедеятельности; 
4.3.9 Программа учебной дисциплины ОПД.09 Физическая культура (для профессий СПО) 
Программы ПМ.00.Профессиональных модулей  
4.3.9. . Программа профессионального модуля ПМ.01. Приготовление и подготовка к 
реализации  полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента; 
4.3.10. Программа профессионального модуля ПМ.02. Приготовление, оформление и  
подготовка к реализации  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента; 
4.3.11. Программа профессионального модуля ПМ.03. Приготовление, оформление  и 
подготовка к реализации   холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента; 
 4.3.12. Программа профессионального модуля ПМ.04. Приготовление, оформление  и 
подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков   
разнообразного ассортимента; 
4.3.13.  Программа профессионального модуля ПМ.05. Приготовление, оформление  и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий   разнообразного 
ассортимента. 
4.4. Программы учебной и производственной практики 
4.4.1.Программа учебной практики УП.01 – УП.05. 
4.4.2.Программа производственной практики ПП.01 – ПП.05. 

 
 

5. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 «ПОВАР, КОНДИТЕР» 

 
Ресурсное обеспечение ООП специальности формируется на основе требований к 

условиям реализации основных профессиональных образовательных программ среднего 
профессионального образования, определяемых ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
«Повар, кондитер»   

5.1. Кадровое обеспечение 
Реализация основных профессиональных образовательных программ 

специальности обеспечивается научно-педагогическими кадрами, имеющими, базовое 
образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, и систематически 
занимающимися учебно-методической деятельностью. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации  отвечает 
квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 
профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 
профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

На настоящий момент в ГБПОУ СО «Талицкий лесотехнический колледж» в цикловой 
комиссии по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»  работает  преподаватель и  мастер 
производственного обучения. 
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Преподаватель имеет высшее профессиональное образование, а мастер 
производственного обучения – среднее профессиональное образование.  

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной: 33 Сервис, оказание 
услуг населению не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения спектра профессиональных 
компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг 
населению, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 
программу, не менее 25 процентов. 

 
5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

           Образовательная организация обеспечена необходимым комплектом лицензионного 
программного обеспечения. 

Библиотечный фонд организации  укомплектован печатными изданиями и (или) 
электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 
каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 
издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 
обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) 
электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими 
за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 
допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 
одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе 
(электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены 
печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 
ограничениям их здоровья. 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией 
по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям. 
 

Для реализации ООП в колледже имеются: 
- учебные кабинеты, оснащенные наглядными пособиями, макетами, моделями, 

материалами для преподавания учебных дисциплин и профессиональных модулей; 
- компьютерные классы общего пользования с подключением к сети Интернет; 
- компьютерные мультимедийные проекторы. 
Основная учебно-методическая литература, рекомендованная в программах 

дисциплин, профессиональных модулей в качестве обязательной включает  учебные 
пособия с грифом Министерства образования РФ и УМО. 

В качестве дополнительной литературы используется фонд нормативных 
документов, сборники законодательных актов, справочники, отраслевые журналы и 
другие издания, которые в библиотеке находятся в достаточном количестве.  
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6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 
6.1. Требования к материально-техническим условиям 
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 
учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных 
комплексов и другого оборудования, обеспечивающих проведение всех предусмотренных 
образовательной программой видов занятий, практических и лабораторных работ, 
учебной практики, выполнение курсовых работ, выпускной квалификационной работы. 

Кабинеты 
Русского языка и литературы  
Иностранного языка  
Истории 
Математики 
Физики 
Обществознания 
Биологии, экологии 
Географии 
Информатики и ИКТ 
Безопасности жизнедеятельности 
Социально-экономических дисциплин 
Основ микробиологии, санитарии и гигиены 
Товароведения продовольственных товаров 
Технологии кулинарного и кондитерского производства 
Иностранного языка в профессиональной деятельности 
Информационных технологий в профессиональной деятельности 
Охраны труда 
 Лаборатории 
Химии 
Технического оснащения и организации рабочего места 
Мастерские 
Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий,  
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд и напитков 
Цеха 
Учебный кондитерский цех 
Спортивный комплекс 
Спортивный зал 
Тренажерный зал 
Залы 
Библиотека 
Читальный зал с выходом в Интернет 
Актовый зал 

       
6.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей 
проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 
практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 
соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 
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Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально - технического 
обеспечения, включает в себя: 

6.2.1. Оснащение лабораторий  
Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 
 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
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Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 
Фризер 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфракрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

 
6.2.2. Требования к оснащению баз практик 

 
Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жар; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
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Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;   
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 
Кондитерский цех организации питания: 
 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер  
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Сифон 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфракрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
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6.2.3. Требования к оснащению баз практик 
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 
организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 
профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых 
при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах 
конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» 
(или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 
 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 
производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 
деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 
использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Студенты проходят практику по направлению колледжа на основе договоров с 
предприятиями. 

Места и условия проведения практик оговорены в следующих договорах: 
№ 
п/п 

Наименование вида 
практики в соответствии с 
учебным планом 

Место проведения практики Реквизиты и сроки 
действия договоров 

1 Учебная практика Студенческая столовая ТЛК На срок практики 
2 Производственная практика Студенческая столовая ТЛК, 

ПО «Талицкое», 
ГАУ «Талицкий пансионат», 
МКДОУ детский сад «им. 1 
Мая»,  
МКОУ «Мохиревская ООШ»,  
ОАО РЖД санаторий 
«Талица», кафе «Комильфо», 
«Сушимак». 

На срок практики 

 

Базовая студенческая столовая, её оснащение и реальное использование в процессе 
обучения 

На территории колледжа имеется базовая студенческая столовая,  которая позволяет  
проводить  практические  занятия  по профессии «Повар, кондитер». Для  данной 
профессии имеется все необходимое оборудование и инвентарь. 
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7. ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ И ОРГАНИЗАЦИЯ 
ОЦЕНОЧНЫХ ПРОЦЕДУР ПО ПРОГРАММЕ 

Формой государственной итоговой аттестации по профессии является выпускная 
квалификационная работа. Обязательным элементом ГИА является демонстрационный 
экзамен. По усмотрению образовательной организации демонстрационный экзамен 
проводится в виде государственного экзамена. Требования к содержанию, объему и 
структуре выпускной квалификационной работы и демонстрационного экзамена 
образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ООП. 

В ходе государственной итоговой аттестации оценивается степень соответствия 
сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. Государственная 
итоговая аттестация должна быть организована как демонстрация выпускником 
выполнения одного или нескольких основных видов деятельности по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Для государственной итоговой аттестации по программе образовательной 
организацией разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды 
оценочных средств.  

Задания для демонстрационного экзамена, разрабатываются на основе 
профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, представленных союзом 
«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 
профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 
профессиональных стандартов и материалов.  

Для разработки оценочных средств демонстрационного экзамена могут также 
применяться задания, разработанные Федеральными учебно-методическими 
объединениями в системе СПО, приведенные на электронном ресурсе в сети «Интернет» - 
«Портал ФУМО СПО» https://fumo-spo.ru/  и на странице в сети «Интернет» Центра 
развития профессионального образования Московского политеха http://www.crpo-
mpu.com/.  

Фонды оценочных средств для проведения государственной итоговой аттестации 
включают набор оценочных средств, описание процедур и условий проведения 
государственной итоговой аттестации, критерии оценки, оснащение рабочих мест для 
выпускников, утверждаются директором и доводятся до сведения обучающихся в срок не 
позднее чем за шесть месяцев до начала процедуры итоговой аттестации. 

Оценка качества освоения программы должна включать текущий контроль 
успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и 
промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю 
разрабатываются образовательной организацией самостоятельно и доводятся до сведения 
обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Задания 
разрабатываются преподавателями, реализующими программы учебных дисциплин и 
профессиональных модулей. 

В качестве материалов союза «Агентства развития профессиональных сообществ и 
рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», по данной профессии 
могут применяться материалы по компетенциям: 

- «Поварское дело» 
- «Кондитерское дело». 
Оценочные средства для промежуточной аттестации должны обеспечить 

демонстрацию освоенности всех элементов программы СПО и выполнение всех 
требований, заявленных в программе как результаты освоения. Промежуточная 
аттестация по профессиональному модулю, проводится в виде квалификационного 
экзамена с участием работодателя. Комплект оценочных средств разрабатываются 
образовательной организацией самостоятельно с участием работодателей.  
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ФОС по программе для профессии формируются из комплектов оценочных средств 
текущего контроля промежуточной и итоговой аттестации:  

- комплект оценочных средств текущего контроля разрабатывается по учебным 
дисциплинам и профессиональным модулям преподавательским составом; 

- комплект оценочных средств по промежуточной аттестации, включает 
контрольно-оценочные средства для оценки освоения материала по учебным 
дисциплинам и профессиональным модулям;  

- фонды оценочных средств по государственной итоговой аттестации. 
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