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1. Общие положения  

1.1.Аннотация 

Основная образовательная программа (программа подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих) Государственного автономного профессионального образовательного 

учреждения среднего профессионального образования Тюменской области «Тюменский 

колледж производственных и социальных технологий» (далее ООП СПО) – комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и 

оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

ООП СПО разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 

декабря 2016г. № 1569 (зарегистрирован в Минюсте России от 22 декабря 2016г. № 44898). 

ООП СПО определяет объем и содержание СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, результаты освоения образовательной программы, условия образовательной 

деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования. 

 

1.2.Нормативные основания для разработки ООП 

Нормативную правовую основу разработки программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих составляют:  

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

Федерации»; 

− Федеральный закон от 21 июля 2007г. № 194-ФЗ «О внесении изменений в 

отдельные законодательные акты Российской Федерации в связи с установлением 

обязательности общего образования»; 

− Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016г. № 

1569, зарегистрирован в Минюсте России от 22 декабря 2016г. № 44898; 

нормативно-методические документы Министерства образования и науки Российской 

Федерации: 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013г. № 1199 «Об 

утверждении Перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования» (зарегистрировано в Минюсте России 26 декабря 2013 г., регистрационный 

№ 30861); 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013г. № 291 «Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013г. № 968 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования«; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 31 января 2014г. №74 «О 

внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968»; 

−  Приказ Министерства образования и науки РФ от 23 августа 2017г. № 816 «Об 

garantf1://70458310.0/
garantf1://70458310.0/
garantf1://70458310.0/
consultantplus://offline/ref=FC8C178E7D9DF599C872B3C23DBA913F654A98225DF4FCC7E725A11775y7K5L
consultantplus://offline/ref=A625E14656A2221401F4EAC149E42913D85B13B83ED4303A974FC998CCg1W3L
garantf1://70400084.0/
garantf1://70400084.0/
garantf1://70400084.0/
garantf1://70534148.1000/
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утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими образовательную 

деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при 

реализации образовательных программ»; 

− Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной 

образовательной программы начального профессионального образования / среднего 

профессионального образования (Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 

октября 2010г. №12-696); 

− Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом 

соответствующих профессиональных стандартов (утв. Министерства образования и науки 

РФ от 22 января 2015г. № ДЛ-1/05вн); 

иные нормативно-правовые акты: 

− Устав ГАПОУ ТО «ТКПСТ»; 

− Локальные акты образовательного учреждения. 

При разработке основной профессиональной образовательной программы 

использованы: 

1. Единый тарифно-квалификационный справочник (ЕТКС); 

2. Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и 

тарифных разрядов (ОКПДТР, ОК 016 – 94); 

3. Общероссийский классификатор видов экономической деятельности (ОКВЭД, ОК 

029-2001); 

4. Общероссийский классификатор занятий (ОКЗ, ОК 010-2014 (МСКЗ-08); 

5. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08 сентября 2015г. №610н 

«Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

6. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 2015г. №597н 

«Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

7. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 01 декабря 2015г. №914н 

«Об утверждении профессионального стандарта «Пекарь»; 

8. Распоряжение Правительства РФ от 29 января 2019г. № 98-р «Об утверждении 

Программы по антикоррупционному просвещению обучающихся на 2019 год»; 

9. Распоряжение Правительства РФ от 25 сентября 2017г. № 2039-р «Об утверждении 

Стратегии повышения финансовой грамотности в РФ 2017-2023 гг.»; 

10. Национальная программа «Цифровая экономика Российской Федерации», 

утвержденной Протоколом заседания президиума Совета при Президенте Российской 

Федерации по стратегическому развитию и национальным проектам от 04 июня 2019 г. № 7; 

11. Распоряжение Правительства РФ от 28 июля 2017 г. № 1632-р «Об утверждении 
Программы «Цифровая экономика Российской Федерации»; 

12. Постановление Правительства Тюменской области от 3 декабря 2018 г. № 454-п 

«Об утверждении государственной программы Тюменской области «Развитие физической 

культуры, спорта и дополнительного образования» и признании утратившими силу 

некоторых нормативных правовых актов» (с изменениями на 13 декабря 2019 года);  

13. Распоряжение Правительства Тюменской области от 25 мая 2009г. № 652-рп «Об 

утверждении Концепции долгосрочного социально-экономического развития Тюменской 

области до 2020 года и на перспективу до 2030 года»; 

14. Примерная основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер; 

15. Примерная программа по учебной дисциплине «Основы предпринимательской 

деятельности» («Расширяем горизонты. ProfilUM»), разработана на основании решения 

Совета директоров ПОО Тюменской области от 22.12.2017г. и по рекомендации 

Департамента образования и науки Тюменской области о включении в образовательные 

программы регионального инвариативного курса «Основы предпринимательской 

деятельности» («Расширяем горизонты. ProfilUM»); 
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16. Спецификация стандарта WORLDSKILLS (WSSS) по компетенции «Поварское 

дело»; 

17. Спецификация стандарта WORLDSKILLS (WSSS) по компетенции 

«Кондитерское дело»; 

18. Конкурсное задание чемпионата профессионального мастерства для людей с 

инвалидностью Абилимпикс по компетенции «Декорирование тортов». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования 

ООП – основная образовательная программа 

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОП – общепрофессиональная дисциплина 

ОК – общие компетенции 

ПК – профессиональные компетенции 

 

1.4. Требования к поступающим на программу 

Абитуриент должен иметь среднее общее образование, о чем и должен предоставить: 

– аттестат об среднем общем образовании; 

– диплом о среднем профессиональном образовании по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих/ по программе подготовки специалистов среднего 

звена, если в нем есть запись о получении предъявителем среднего общего образования. 
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2. Общая характеристика образовательной программы среднего профессионального 

образования 

Квалификации, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

− повар; 

− кондитер. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Форма обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой: 

– на базе среднего общего образования – 2952 часа. 

Нормативный срок освоения программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер при 

очной форме получения образования: 

– на базе среднего общего образования – 1 год 10 месяцев. 

Выпускная квалификационная работа по профессии проводится в виде 

демонстрационного экзамена, который способствует систематизации и закреплению знаний 

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

подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. 

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать 

результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 
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3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

прочее). 

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетания 

квалификаций  

повар кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 
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4. Результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной 

деятельности, 
применительно к 

различным 

контекстам 

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

задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

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

проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 
информации, 

необходимой для 

выполнения задач 
профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

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. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 
развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 
команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 
клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 
письменную 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на государственном 
языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 
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коммуникацию на 

государственном 
языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 
контекста. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 
сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-
патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 
поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 
ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 
ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 
чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 
средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 
в процессе 

профессиональной 

деятельности и 
поддержания 

необходимого 

уровня физической 
подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 

и профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 
здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 
профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 
иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

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

и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 
планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 
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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 Планировать 

предпринимательску
ю деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

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

финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

 

4.2. 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 в:  

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе сырья, технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность 
производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

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

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить 

и раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое 

оборудование и убирать для хранения съемные 

части;  
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 
– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; 
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– проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании; 
– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе 
технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 
– оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; оформлять 

заказ в письменном виде или с использованием 
электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании продуктов; 
– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 
материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и 

сроках хранения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением 
товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, 

материалов в соответствии с технологическими 

требованиями; 
– использовать нитрат-тестер для оценки 

безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

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

подготовке сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов; 
– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

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

хонной посуды; 
– виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 
– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по количеству и 

качеству; 
– ответственность за сохранность материальных 

ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания 
продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспресс- оценки качества и 
безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного 
оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, подготовке 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

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

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

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

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 
использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 
использованию с учетом требований по 

безопасности; соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 
– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 
– соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований по 
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безопасности продукции;  

Знания: 

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

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

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

птицы, дичи, кролика; 

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

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 
– санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов   
– формы, техника  нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

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

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 
подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 
разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 
водного сырья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

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

– ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, 

хранить пряности и приправы в измельченном виде; 
– выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом рационального 
использования ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

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

кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом; 
– порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из рыбы и 

рыбной котлетной массы; 
– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 
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– проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед упаковкой, комплектованием; применять 
различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  
полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом 

и сроком реализации 

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

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы 

и рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, 
формования, маринования, фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 
полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за правильность 
расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  
Проводить 

приготовление и 

подготовку к 
реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении полуфабрикатов; 

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

вынос 
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дичи, кролика Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные 
способы приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 
– владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 
– владеть приемами мытья и бланширования 

сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными 

способами полуфабрикаты из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной 

рубленой и котлетной массы; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе; владеть профессиональной 
терминологией 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 

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

в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы 
(нарезки, маринования, формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, порционирования 

птицы, дичи и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за правильность 

расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, ПК 2.1.  Практический опыт в: 
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оформление и 

подготовка к 
реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 
ассортимента 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 
сырье, исходные 

материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 
соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 
расходных материалов   

Умения:  

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

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

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

регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 
– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, безопасность 

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

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 
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ухода за ними; 

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

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 
(система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

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

хонной посуды; 

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

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

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

– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 
(комплектования) готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения традиционных видов овощей, 

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

– правила оформления заявок на склад; 

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

безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять 
приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 
отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– подготовке основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, приготовлении 

хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение до момента 

использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бульонов, отваров в соответствии с 
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рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров 
– выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 
- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

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

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с 

бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  
концентраты промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и 

отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 
– порционировать,  сервировать и оформлять 

бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 

выдерживать температуру подачи бульонов и 

отваров; 
– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные бульоны и отвары; разогревать

 бульоны и отвары 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для бульонов, 

отваров; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

кулинарное назначение  бульонов, отваров; 
– температурный режим и правила приготовления 

бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении бульонов, отваров, правила их 

безопасной эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические требования к 

процессам приготовления, хранения и подачи 

кулинарной продукции; 

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

сервировки и подачи бульонов, отваров; температура 

подачи бульонов, отваров; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования;  
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– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых бульонов, отваров; правила разогревания 
охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых 

бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульонов, 
отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации супов 
разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их хранение в 
процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  
– взвешивать, измерять продукты в соответствии с 

рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 

приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы 
приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 
- закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной последовательности 

с учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим 

варки супов; 
- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 
-  доводить супы до вкуса, до определенной 

консистенции; 

– проверять качество готовых супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять супы 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру 

подачи супов при порционировании; 

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

безопасности пищевых продуктов; 



23 

 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные супы; разогревать супы с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

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

реализованных супов; 

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

терминологией, в том числе на иностранном языке 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии 

оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  супов 

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

питания; 

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

диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемых при 
приготовлении супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты 
оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, 
транспортирования супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи супов; 
– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения готовых супов; 
– правила и порядок расчета потребителей при 

отпуске на вынос; ответственности за правильность 

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

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 
приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов 
разнообразного ассортимента, их хранении и 

подготовке к реализации 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 
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ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 
приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

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

осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

– рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать 

овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи 

без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, 

готовить льезоны; варить и организовывать 
хранение концентрированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для соусной основы; 

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

готовые соусы с учетом требований по 

безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные 
полуфабрикаты в определенной последовательности 

с учетом продолжительности их варки; 

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

– выбирать, применять, комбинировать  различные 

методы приготовления основных соусов и их 
производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов определенной 

консистенции; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  
– проверять качество готовых соусов перед 

отпуском  их на раздачу; 

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

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 

соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с горячими 
блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для соусов; 
– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

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

и соусных полуфабрикатов; 
– методы приготовления отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 
компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и 

соусов промышленного производства, их назначение 
и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  
соусов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического 

питания, их кулинарное назначение; 

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

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 
приготовлении соусов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания 

отдельных компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных 

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

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 

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

– техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

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

– методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых 

соусов 

ПК 2.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 
и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей 

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

региональных; 

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

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 
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– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

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

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления блюд и гарниров из овощей 

и грибов с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  
- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 
– определять степень готовности  блюд и гарниров 

из овощей и грибов; 

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

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления блюд и гарниров из круп, 

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

свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 
- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 
- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жарить, 

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

овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать 

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

– определять степень готовности  блюд и гарниров 

из круп, бобовых, макаронных изделий; 
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда 

и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и 
основного продукта в соответствии с нормами для 
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замачивания, варки, припускания круп, бобовых, 

макаронных изделий; 
– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

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

отпуском, упаковкой на вынос; 

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

макаронных изделий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

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

макаронных изделий; 

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

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

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

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из овощей и 
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грибов; 

– органолептические способы определения 
готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении блюд из овощей и грибов, их 

сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– методы приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, правила их выбора 

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

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 
– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

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

региональных особенностей 

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

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

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

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

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

ассортимента; 

– правила разогревания, 

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

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при 

оплате наличными деньгами, при безналичной 

форме оплаты; 
– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 
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ПК 2.6.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 
блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 
разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

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

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

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

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд из яиц с 
учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 

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

плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, 

запекать) 

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

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд из творога с 
учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и 
механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  изделия из 

творога; 
- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

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

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, кулинарных  
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изделий из муки с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств:  
- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, 

пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши 

домашней, пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 
- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, 

пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

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

- подготавливать продукты для пиццы; 

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

- жарить на сковороде, на плоской поверхности 

блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 
- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания 

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

– определять степень готовности  блюд, 

кулинарных изделий  из муки; доводить до вкуса; 

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

вынос; 

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

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 
продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

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

– охлаждать и замораживать готовые горячие 

блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, 
полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

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

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 
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дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд из яиц, творога, 

сыра, муки, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

муки; 

– органолептические способы определения 
готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

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

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хранения, 

разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

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

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 
реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

Практический опыт в:  

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

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 
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рыбы, нерыбного 

водного сырья 
разнообразного 

ассортимента 

прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать  качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  
- варить рыбу порционными кусками в воде или в 

молоке; 

- готовить на пару; 

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

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, 

изделия из рыбной котлетной массы основным 
способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, 

изделия из рыбной котлетной массы на решетке 
гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе 

кальмаров, морскую капусту в воде и других 
жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве 
жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке 

гриля, основным способом, в большом количестве 
жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного 

сырья; доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 
рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски 
из рыбы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителями при отпуске на 

вынос, учет реализованных горячих блюд, 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

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

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

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

водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

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

– органолептические способы определения 

готовности; 
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– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

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

ассортимента; 

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

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 
– правила маркирования упакованных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при 
отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

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

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 
реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
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специи;  

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

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа; 

– использовать региональные продукты для 

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

разнообразного ассортимента; 

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  
- варить мясо, мясные продукты, подготовленные 

тушки домашней птицы, дичи, кролика основным 

способом;  
- варить изделия из мясной котлетной массы, 

котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика 

порционными кусками, изделия из котлетной массы 
в небольшом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные 

тушки птицы, дичи, кролика целиком; 
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной массы основным способом, во фритюре; 
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной, натуральной рублей  массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 
- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 

кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 
- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими 

кусками гарниром и без; 
- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика в сыром виде и после 

предварительной варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 
- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 
– проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

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

– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
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кролика для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

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

– охлаждать и замораживать готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика;  
– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

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

вынос,  учет реализованных горячих блюд, 

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

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд 

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

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

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

их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
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– органолептические способы определения 

готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с 
основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

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

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  

для подачи; 

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

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

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

кролика разнообразного ассортимента; 

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

замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

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

– правила и порядок расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

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

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:  

– подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки  на вынос готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 
расходных материалов 

Умения:  

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

материалы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    
– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 
– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 
оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

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

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, 

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

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, безопасность 
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 
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ухода за ними; 

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

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназна-
ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

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

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок; 
– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 
хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, хранении холодных соусов и 

заправок, их порционировании на раздаче 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

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

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 
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приготовления холодных соусов и заправок 

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

- смешивать сливочное масло с наполнителями для 

получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с 
пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 
- взбивать растительное масло с сырыми желтками 

яиц для соуса майонез; 

- пассировать овощи, томатные продукты для 
маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные 

соусы и заправки; 

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

соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и 
технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных 

соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные 
компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 
– проверять качество готовых холодных соусов и 

заправок перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного 

инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными 

блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных соусов 

и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для 
холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 
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– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 
компонентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их назначение и 

использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

холодных соусов и заправок разнообразного 
ассортимента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления 

холодных соусов и заправок; 
– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, правила 

их безопасной эксплуатации; 
– требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты подачи 
соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 
– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых 
соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 
разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации салатов разнообразного 
ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  

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

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав салатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 
приготовления салатов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов:  

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

- замачивать сушеную морскую капусту для 
набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на 

основе растительного масла, уксуса, майонеза, 
сметаны и других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 
- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

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

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении салатов; 
– проверять качество готовых салатов  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

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

использования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе салатов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления 
салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления салатов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи салатов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими 
в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
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региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 
оформления салатов разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 
разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

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

– правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 
– требования к безопасности хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

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

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление 

и подготовку к 

реализации 
бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  

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

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов:  
- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие 

фрукты вручную и механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и 

хранить соленую сельдь; 
- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 
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- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, 

сыр; 
- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

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

- подготавливать масляные смеси, доводить их до 

нужной консистенции; 
- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для 

фарширования; 
- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении бутербродов, холодных закусок; 

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

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, 

холодных закусок; 
– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе бутербродов, холодных закусок 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

– органолептические способы определения 
готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных смесей, 

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

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, правила заполнения 

этикеток 
– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

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

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 
и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 
сырья разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

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

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать  качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
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заказа; 

– использовать региональные продукты для 
приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и 
кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с 

учетом требований к безопасности; 
- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, 

малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

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

- доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении холодных блюд, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 
– проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 
– хранить готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд 
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кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

водного сырья, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 
водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– органолептические способы определения 

готовности; 

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

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

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

региональных особенностей 

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

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

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

водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых 

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

ассортимента; 

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

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 
и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

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

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
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птицы, дичи 

разнообразного 
ассортимента 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 
приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

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

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать региональные продукты для 
приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с 

учетом требований к безопасности; 

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

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты 
вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное 

желе; 
- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

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

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для 

подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности 
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готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов  

и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, 

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

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 
– органолептические способы определения 

готовности; 

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 

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

подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

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

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

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

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

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

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 
оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и горячих 
сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 
ассортимента 

ПК 4.1.  
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 
приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 
напитков 

разнообразного 

ассортимента в 
соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 
– подготовке к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов   

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 
требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 
оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 
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инвентаря, инструментов 

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

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 
технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, безопасность 

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

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
– организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков;  
– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

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

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и ку-
хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназна-
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ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

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

– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых при 
приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 
реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных сладких блюд, 

десертов 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с 
соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 
вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 
- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

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

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
- подготавливать желатин, агар-агар; 

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

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 
промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 

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

– доводить до вкуса; 

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

способом приготовления 

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

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

холодных сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие 

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

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

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

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

десертов; 

– органолептические способы определения 
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готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

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

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 
реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

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

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 
вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих сладких блюд, десертов в 
соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих сладких блюд, 

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

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

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

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
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-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, 

сливках; 
- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в 

формах на пару основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, 

омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 
промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 
– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

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

способом приготовления;  

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

способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих 
сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

горячих сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные горячие сладкие 

блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 
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– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов; 
– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 
реализации холодных 

напитков 

разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 
соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 
приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных напитков с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 
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- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими 
ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать настой с другими 

ингредиентами; 
- готовить морс, компоты, холодные фруктовые 

напитки; 

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

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в 

холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 
– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 
– проверять качество готовых холодных напитков 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные 
напитки с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 
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эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных напитков; 

– органолептические способы определения 

готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков разнообразного 
ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных напитков разнообразного 
ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 
разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих напитков; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с соблюдением 
требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 
вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих напитков в соответствии с 
рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих напитков с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 
- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью 
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кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 
- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 
– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

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

способом приготовления, безопасно его 

использовать; 
– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и горячие напитки 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих 

напитков; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих напитков 
разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих напитков; 

– органолептические способы определения 

готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков разнообразного 
ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков 
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разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 
горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

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 

Практический опыт в:  

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

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 
– подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов, обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 
материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать 

порядок на рабочем месте кондитера в соответствии 
с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты;    

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

требования; 

– выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

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

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 
– - обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной 

посуды, инвентаря, инструментов 
– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 
– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 
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пожарной безопасности, охраны труда 

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

контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 
– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов, готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

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

– способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на вынос 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

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

– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

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

безопасности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  Практический опыт в:  
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Осуществлять 

приготовление и 
подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

– приготовлении и подготовке к использованию, 

хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 
соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества с учетом санитарных требований 
к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с 
рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные 
полуфабрикаты промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр. 
– выбирать, применять комбинировать различные 

методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 
- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: гели, 

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

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды, уваривать 
фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  

(для приготовления помадки, украшений из 
карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления 

тиража; 
-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 
- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов; 
- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или упаковкой для 
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непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные 
полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов 

Знания:  

– ассортимент, товароведная характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила 
подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных 

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

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения 
готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

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

производства 

– требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, 
творческое оформление, 

подготовку к 

реализации 
хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  

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

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 
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– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав хлебобулочных изделий и хлеба в 
соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 
– использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его свойств: 
- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопасным способом вручную и с использованием 

технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных 
изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с 

использованием механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпеченных хлебобулочных 
изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

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

способом приготовления 

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

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос  для транспортирования хлебобулочных 
изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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– методы приготовления хлебобулочных изделий 

и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения 
готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 
складирования для непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

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

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  
– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 5.4.  
Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 
подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий с 
соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 
красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав мучных кондитерских изделий в соответствии 

с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
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заказа; 

– использовать региональные продукты для 
приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления мучных кондитерских 

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

- подготавливать продукты; 

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

воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпеченных мучных 
кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских 

изделий; 
– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления 

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

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных 
кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос  для транспортирования мучных 
кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями;  
– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления мучных кондитерских 

изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

мучных кондитерских изделий; 
– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 
складирования для непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 
– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 
мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 
творческое оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 
ассортимента 

– Практический опыт: подготовка основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 
– приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
– ведение расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

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

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав пирожных и тортов в соответствии с 
рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

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

типа питания: 
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- подготавливать продукты; 

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

воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 
отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 
- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

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

в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и 

тортов с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления пирожных и тортов, 

правила их выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос пирожных и 
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тортов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 
– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

Региональные компетенции выпускника: 

РК 1. Развить способность к обеспечению собственной занятости путем 

разработки и реализации предпринимательских бизнес – идей. 

SК 1. Качественно анализировать собранную информацию и выделять все факторы, 

влияющие на проблему. 

SК 2. Стремиться к минимизации тайм-киллеров в своем графике. 

SК 3. Структурировать предоставляемую информацию от общего к частному, от 

проблемы к решению. 

SK 4. Определять, какой информации не хватает для четкого понимания ситуации.   

SK 5. Достигать своих целей, принимая во внимание цели оппонентов 

SK 6. Оцениваете возможные риски и последствия выбранных решений 

SK 7. Определяет целевую аудиторию в соответствии с потребностями клиентов. 

SK 8. Формирует ценовую политику в соответствии с особенностями производства, 

прямыми и косвенными затратами, рентабельности системой налогообложения, ценовой 

политикой конкурентов. 

SK 9. Владеет коммуникативными навыками работы с различными категориями 

клиентов (деловое общение). 

SK 10. Владеет техниками активных продаж. 

SK 11. Умеет определять степень результативности продаж. 

SK 12. Умеет определять отраслевую специфику потенциальных участников рынка. 

SK 13. Оценивает финансовые возможности предприятия.  

SK 14. Устанавливает взаимодействие (поиск посредников) и хозяйственные связи 

между странами. 

Цифровые компетенции: 

ЦК 01 Командная работа 

ЦК 02 Самоорганизация при решении задач 

ЦК 03 Следование принципам безопасности, ответственности и этики 

ЦК 04 Поиск, обработка и обмен информацией 

ЦК 05 Решение комплексных задач и принятие решений 

Ключевые компетенции цифровой экономики: 

ККЦЭ 1. Коммуникация и кооперация в цифровой мультикультурной среде  

ККЦЭ 2. Саморазвитие в условиях неопределенности  

ККЦЭ 3. Креативное мышление  

ККЦЭ 4. Управление информацией и данными.  

 

4.3. Профессии рабочих, осваиваемые в рамках ППКРС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

Обучающиеся, получающие среднее профессиональное образование, осваивают 

профессию рабочего в соответствии с перечнем профессий рабочих, должностей служащих, 

рекомендуемых к освоению в рамках ООП ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии.  
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Квалификационные характеристики по рабочей профессии 

Повар: 

2-й разряд 

Характеристика работ. Выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и 

кулинарных изделий. Очистка, доочистка картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до или 

после их мойки с помощью ножей и других приспособлений. Переборка зелени, плодов, 

овощей, ягод, картофеля. Удаление дефектных экземпляров и посторонних примесей. Мойка 

овощей, промывка их после очистки, доочистки. Нарезка хлеба, картофеля, овощей, зелени. 

Размораживание рыбы, мяса, птицы. Потрошение рыбы, птицы, дичи. Разделка сельди, 

кильки. Обработка субпродуктов. 

Должен знать: правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и 

продуктов и требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов из них; правила нарезки 

хлеба; сроки и условия хранения очищенных овощей; устройство, правила регулирования и 

эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; приемы работы при ручной и 

машинной нарезке хлеба. 

3-й разряд 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих 

простой кулинарной обработки. Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, 

макаронных изделий, яиц. Жарка картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, 

рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. 

Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка 

изделий. Приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов. 

Порционирование (комплектация), раздача блюд массового спроса. 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, 

правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; виды, свойства и 

кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, 

творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других 

продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, 

правила, приемы и последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой 

обработке; назначение, правила использования применяемого технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними. 

4-й разряд 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих 

кулинарной обработки средней сложности: салатов из свежих, вареных и припущенных 

овощей, с мясом, рыбой; винегретов; рыбы под маринадом; студня; сельди натуральной и с 

гарниром. Варка бульонов, супов. Приготовление вторых блюд из овощей, рыбы и 

морепродуктов, мяса и мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в 

вареном, тушеном, жареном, запеченном виде; соусов, различных видов пассеровок; горячих 

и холодных напитков; сладких блюд, мучных изделий: вареников, пельменей, расстегаев, 

кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др. 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, 

срокам, условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной 

обработки средней сложности; кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, мяса, 

мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика, признаки и органолептические 

методы определения их доброкачественности; принцип влияния кислот, солей и жесткости 

воды на продолжительность тепловой обработки продуктов; устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования. 

5-й разряд 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих 

сложной кулинарной обработки: рыбы заливной, заливного из мясных продуктов, ассорти 

рыбного, мясного и др.; супов на прозрачных бульонах из рыбы, мяса, сельскохозяйственной 
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птицы, пернатой дичи; диетических супов на бульонах, овощных и фруктовых отварах; 

рассольников; блюд из отварной, припущенной или тушеной рыбы с соусами, из тушеного, 

жареного мяса натурального с гарнирами, сельскохозяйственной птицы, фаршированной 

яблоками или картофелем, и др. Приготовление паровых омлетов натуральных и 

фаршированных, яичных каш, соусов и заправок, изделий из песочного, слоеного теста: 

волованов, крутонов, тарталеток. Составление меню, заявок на полуфабрикаты и продукты, 

товарных отчетов. 

Должен знать: рецептуры, сущность технологии приготовления, требования к 

качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи блюд и 

кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки; основы рационального 

питания; виды, свойства и способы обработки сырья и полуфабрикатов, используемых для 

приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки; 

способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов при их 

тепловой обработке (применение различных способов нагрева или обогрева, создание 

определенной среды - кислой, соленой и др.); способы применения ароматических веществ с 

целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции; правила пользования 

сборниками рецептур на приготовление блюд и кулинарных изделий; правила составления 

меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов. 

6-й разряд 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих особо 

сложной кулинарной обработки: поросенка заливного или фаршированного; паштета из 

печени; кнелей рыбных в желе; рыбы заливной, фаршированной; мяса, субпродуктов, 

фрикаделек из телятины заливных в вегетарианском желе; мясного сыра; бульонов с 

профитролями, кнелями, мясными фрикадельками; ухи из различных пород рыб; ботвиньи, 

окрошки овощной, мясной, с дичью; блюд из рыбы, мяса, запеченных отдельными порциями 

в различных соусах; мясного пюре, суфле, пудингов, рулетов, котлет натуральных или 

фаршированных из кур или дичи; яично-масляных соусов, масляных смесей, соуса-майонеза 

с различными вкусовыми и ароматическими добавками; желированных кремов, муссов, 

самбуков, сладких соусов, фруктов и ягод в сиропе, с взбитыми сливками на сахаре; 

воздушных пирогов, суфле, десертного мороженого, парфе, горячих напитков и др. 

Порционирование, оформление и раздача заказных и фирменных блюд, блюд национальных 

и иностранных кухонь, изделий и готовых блюд для выставок-продаж. 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления всех видов блюд и 

кулинарных изделий; особенности приготовления национальных, фирменных блюд и блюд 

иностранных кухонь; характеристику диет; блюда и продукты, запрещенные к применению 

по отдельным диетам; изменения, происходящие при тепловой обработке с белками, жирами, 

углеводами, витаминами, красящими и другими веществами, содержащимися в пищевых 

продуктах; правила порционирования, оформления и подачи заказных, фирменных и 

диетических блюд; правила составления праздничного, банкетного меню, меню по 

обслуживанию отдельных контингентов питающихся и др.; способы устранения пороков в 

готовой продукции. 

Кондитер: 

1-й разряд 

Характеристика работ. Вырезка ножом или выбивание выпеченного бисквита из 

форм. Зачистка форм и бисквита. Подвозка полуфабрикатов к рабочим местам. Загрузка 

намазной машины кремом или начинкой и регулирование ее работы. Выполнение более 

сложных операций под руководством кондитера более высокой квалификации. 

Должен знать: требования, предъявляемые к качеству выпеченных бисквитов для 

тортов и пирожных; правила обслуживания намазной машины. 

2-й разряд 

Характеристика работ. Выполнение отдельных работ в процессе изготовления тортов, 

пирожных и фигурного печенья. Приготовление сиропов и кремов, сбивание и окрашивание 
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крема, варка сиропа. Раскладка, выравнивание и разрезание бисквита по размерам на пласты 

для тортов и пирожных. Набивание или намазывание тортов и пирожных кремом или 

начинкой вручную или на намазных машинах с регулированием толщины слоя крема или 

начинки. Приготовление полуфабриката для отдельных видов кондитерских изделий. 

Проверка веса штучных изделий. Контроль по показаниям контрольно-измерительных 

приборов за качеством варки сиропа. Подача полуфабриката к рабочему месту. Ведение 

процесса формования сложнофигурного печенья. Наполнение тестом отсадочных мешочков 

и отсадка вручную печенья или пирожных на листы. Отсадка печенья типа «Украина» на 

отсадочных машинах. Заполнение цилиндра отсадочной машины тестом. Наблюдение за 

качеством отсадки. Съем с отсадочной машины отформованного теста и укладка его на 

листы. Изготовление сандвичей на машине. Проверка качества поступающего печенья, 

начинок, кремов. Пуск и останов машины для изготовления сандвичей, регулирование ее 

работы. Загрузка в барабаны обслуживаемой машины крема или начинок. Подача печенья 

транспортером на кассеты, нанесение начинок, крема, охлаждение в холодильном шкафу, 

укладка на транспортер. Затаривание тортов, пирожных и фигурного печенья. 

Должен знать: технологию и рецептуры приготовления сиропов, кремов, 

изготовления сандвичей, полуфабрикатов для отдельных видов кондитерских изделий; 

способы окрашивания кремов; ассортимент выпускаемых кондитерских изделий; виды 

сырья, вкусовых и ароматических веществ, рыхлителей и красителей, используемых для 

изготовления кондитерских изделий; принцип работы и правила эксплуатации 

обслуживаемого оборудования. 

3-й разряд 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления простых массовых тортов, 

пирожных и других штучных кондитерских и хлебобулочных изделий с нанесением 

трафаретного рисунка по эталону в одну краску или с несложным совмещением красок из 

различного вида сырья: мучного теста, творожной массы или мороженого. Приготовление 

различных видов теста, кремов, начинок. Заготовка, взвешивание, отмеривание сырья по 

заданной рецептуре. Замешивание, сбивание теста, проминка, раскатка до определенной 

толщины, подсыпка мукой теста. Разделка полученных полуфабрикатов. Штамповка, 

формовка и отсадка изделий на листы. Отделка изделий помадкой, марципаном, 

засахаренными фруктами, шоколадом, кремом. Передача на закаливание изделий из 

мороженого. 

Должен знать: сорта муки и ее свойства (качество образуемой клейковины); 

рецептуры и режимы изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных 

кондитерских изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску с 

несложным совмещением красок; способы отделки кондитерских изделий помадкой, 

марципанами, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом; устройство обслуживаемого 

оборудования. 

4-й разряд 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления кексов, рулетов, печенья 

различного ассортимента, сложных видов тортов и пирожных из различного сырья: мучного 

теста, творожной массы или мороженого с многокрасочным узором, раздельным 

расположением мелких и средних деталей рисунка и резкими традиционными переходами 

тонов. Фигурная нарезка выпеченных полуфабрикатов. Формовка. Изготовление деталей 

рисунка, украшений для тортов из шоколада, крема, безе. Подбор крема по цветам. 

Нанесение узора. Монтаж рисунка из различных мелких и средних деталей. Визуальная 

проверка совмещения красочных элементов и деталей рисунка, веса готовых тортов и 

пирожных. 

Должен знать: технологию и рецептуры изготовления кексов, рулетов, печенья 

розничного ассортимента, сложных тортов и пирожных с нанесением многокрасочного 

узора; способы монтажа рисунка. 
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5-й разряд 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления высокохудожественных, 

оригинальных, фигурных, национальных, заказных тортов по специально разработанным 

фирменным рецептурам под руководством кондитера более высокой квалификации. 

Изготовление отдельных выпеченных и отделочных полуфабрикатов. Ведение процесса 

изготовления конфет для наборов типа «театральный», «шоколадный». Подготовка и 

проверка качества сырья, начинок, отделочных полуфабрикатов. Формовка тестовых 

заготовок, художественная отделка сложных видов изделий. 

Должен знать: рецептуры и основы технологии изготовления высокохудожественных, 

фигурных, заказных, национальных тортов; технологию изготовления и рецептуры конфет, 

входящих в «шоколадные» и «театральные» наборы, кремов, сиропов, отдельных 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов; способы и приемы художественной отделки 

кондитерских изделий. 

6-й разряд 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления высокохудожественных, 

оригинальных, фигурных, заказных, национальных тортов. Формование сложнофигурных 

тестовых заготовок. Сложная художественная отделка изделий. Подбор отделочных 

материалов по цвету, форме, размерам. Монтаж рисунка из различных мелких и средних 

деталей. Разработка рецептур и технологии изготовления фирменных тортов и пирожных. 

Должен знать: технологию изготовления высокохудожественных, оригинальных, 

фигурных, заказных, национальных тортов; правила и приемы разработки рецептур 

выпеченных тортов и отделочных полуфабрикатов; требования, предъявляемые к качеству 

тортов; способы и приемы высокохудожественной отделки кондитерских изделий. 
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5. Структура образовательной программы 

 

В соответствии со Статьей 2 Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 

2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» содержание и организация 

образовательного процесса при реализации данной ППКРС регламентируется учебным 

планом, календарным учебным графиком, рабочими программами учебных дисциплин и 

профессиональных модулей, программами учебных и производственных практик, иными 

материалами, а также оценочными и методическими материалами. 

 

5.1. Учебный план 

В учебном плане указываются элементы учебного процесса, время в неделях, 

максимальная и обязательная учебная нагрузка, рекомендуемый курс обучения, 

распределение часов по дисциплинам, профессиональным модулям (Приложение 1). 

Перечень, содержание, объем и порядок реализации дисциплин и модулей ООП 

определены с учетом ПООП по профессии. 

В общепрофессиональном и профессиональном циклах выделяется объем работы 

обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в 

профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов 

образовательной программы в очной форме обучения выделено не менее 80 процентов от 

объема учебных циклов образовательной программы, предусмотренного ФГОС СПО по 

профессии. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 

фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения запланированных по 

отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной форме 

обучения предусматривает освоение дисциплины «Физическая культура» в объеме 40 

академических часов и дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в объеме 48 

академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей), на освоение 

основ медицинских знаний (для девушек) - 70 процентов от общего объема времени, 

отведенного по указанной дисциплине.  

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

предусмотрен особый порядок освоения дисциплины «Физическая культура» с учетом 

состояния их здоровья. 

Профессиональный цикл ООП включает профессиональные модули, которые 

формируются в соответствии с основными видами деятельности, предусмотренными 

настоящим ФГОС СПО. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 

практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются в 

несколько периодов. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделенная на 

проведение практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 

процентов от профессионального цикла образовательной программы. 

Структура ООП включает обязательную и вариативную части. Обязательная часть 

ООП направлена на формирование общих и профессиональных компетенций, 

предусмотренных главой III ФГОС СПО, и составляет не более 80 процентов от общего 

объема времени, отведенного на ее освоение (ФГОС, п.2.1). Вариативная часть ООП (не 

менее 20 процентов) дает возможность расширения основных видов деятельности, к 
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которым должен быть готов выпускник, освоивший ООП, согласно получаемой 

квалификации, указанной в пункте 1.12 ФГОС СПО, а также получения дополнительных 

компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 

соответствии с запросами регионального рынка труда и международными требованиями. 

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части ООП Колледж 

определяет самостоятельно в соответствии с требованиями настоящего пункта, а также с 

учетом ПООП.  

Учебный план разработан на основе ФГОС СПО по профессии с учетом распределения 

часов вариативной части циклов ППКРС. 

Вариативная часть ООП составляет 612 часов и распределена следующим образом: 

 

Дисциплина, 

МДК, ПМ 
Обоснование 

Объем часов вариативной части, час 

Максимальной 

учебной 

нагрузки  

Обязательных  

учебных занятий 

Самосто

ятельная 

работа 

Промежуто

чная 

аттестация ТЗ ПЗ 

ОП.04 

Экономические 
и правовые 

основы 

профессиональн

ой деятельности 

С целью учета требований 

Распоряжения Правительства РФ от 
29.01.2019г. № 98-р «Об 

утверждении Программы по 

антикоррупционному просвещению 

обучающихся на 2019 год». 

В соответствии с Методическими 

рекомендациями по воспитанию 

антикоррупционного мировоззрения 

у школьников и студентов, 

рекомендованных Письмом 

Министерства образования и науки 

РФ от 03.08.2015г. № 08-1189. 
Обучающийся должен знать: 

− о формировании личности, 

свободе и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, 

окружающей среды, о социальных и 

этических проблемах, связанных с 

развитием и использованием 

достижений науки, техники и 

технологий. 

Уметь: 

− проявлять нетерпимость к 
коррупционному поведению, 

уважительно относиться к праву и 

закону;  

− выявлять обстоятельства, 

способствующие преступности, в 

том числе коррупции. 

4 2 2 – – 

ОП.05 Основы 

калькуляции и 

учета 

С целью углубленного изучения 

темы 6. Учет денежных средств, 

расчетных и кредитных операций в 

соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта 

«Повар», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н 

и «Профессионального стандарта 

«Кондитер», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

07.09.2015г. №597н.   

Обучающийся должен знать: 

− правила и технологии 

4 - 4 – – 
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наличных и безналичных расчетов с 

потребителями. 

Уметь: 

− принимать и оформлять 

платежи за кондитерскую и 

шоколадную продукцию по заданию 

кондитера; 

− принимать и оформлять 

платежи за блюда, напитки и 
кулинарных изделий по заданию 

повара 

− производить расчеты с 

потребителями с использованием 

различных форм наличной и 

безналичной оплаты 

ОП.09 

Физическая 

культура 

С целью учета Постановления 

Правительства Тюменской области 

от 3 декабря 2018 года № 454-п «Об 

утверждении государственной 

программы Тюменской области 

«Развитие физической культуры, 
спорта и дополнительного 

образования» и признании 

утратившими силу некоторых 

нормативных правовых актов» (с 

изменениями на 13 декабря 2019 

года); Концепции долгосрочного 

социально-экономического развития 

Тюменской области до 2020 года и 

на перспективу до 2030 года, утв. 

Распоряжением Правительства 

Тюменской области от 25.05.2009г. 

№ 652-рп (Приоритет - повышение 
уровня и качества жизни населения 

(повышение уровня здоровья и 

увеличение продолжительности 

жизни населения); задача - развитие 

физкультурно-спортивной 

активности и здорового образа 

жизни населения). 

Обучающийся должен знать: 

− роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном 

и социальном развитии человека 
(ФГОС); 

− основы здорового образа жизни 

(ФГОС); 

− условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности (ФГОС); 

− средства профилактики 

перенапряжения (ФГОС) 

Уметь: 

− использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей (ФГОС); 

− применять рациональные 

приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

32 2 30 – – 
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(ФГОС); 

− пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии (специальности) (ФГОС) 

ОП.10 Основы 

предпринимател

ьской 

деятельности 

(«Расширяем 
горизонты. 

ProfilUM») 

Учебная дисциплина включена в 

учебный план в соответствии с 

решением Совета директоров ПОО 

Тюменской области от 22.12.2017г. 

и по рекомендации Департамента 
образования и науки Тюменской 

области о включении в 

образовательные программы 

регионального инвариативного 

курса «Основы 

предпринимательской 

деятельности» («Расширяем 

горизонты. ProfiLUM»).  

В процессе изучения учебной 

дисциплины у обучающегося 

формируется региональная 
компетенция: 

РК1. Развить способность к 

обеспечению собственной занятости 

путём разработки и реализации 

предпринимательских бизнес – идей. 

SК 1. Качественно анализировать 

собранную информацию и выделять 

все факторы, влияющие на 

проблему. 

SК 2. Стремиться к минимизации 

тайм-киллеров в своем графике. 

SК 3. Структурировать 
предоставляемую информацию от 

общего к частному, от проблемы к 

решению. 

SK 4. Определять, какой 

информации не хватает для четкого 

понимания ситуации.   

SK 5. Достигать своих целей, 

принимая во внимание цели 

оппонентов 

SK 6. Оцениваете возможные риски 

и последствия выбранных решений 
SK 7. Определяет целевую 

аудиторию в соответствии с 

потребностями клиентов. 

SK 8. Формирует ценовую политику 

в соответствии с особенностями 

производства, прямыми и 

косвенными затратами, 

рентабельности системой 

налогообложения, ценовой 

политикой конкурентов. 

SK 9. Владеет коммуникативными 

навыками работы с различными 
категориями клиентов (деловое 

общение). 

SK 10. Владеет техниками активных 

продаж. 

SK 11. Умеет определять степень 

результативности продаж. 

36 18 18 – – 
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SK 12. Умеет определять 

отраслевую специфику 

потенциальных участников рынка. 

SK 13. Оценивает финансовые 

возможности предприятия.  

SK 14. Устанавливает  

взаимодействие (поиск посредников) 

и хозяйственные связи между 

странами. 
ЦК 01 Командная работа 

ЦК 02 Самоорганизация при 

решении задач 

ЦК 03 Следование принципам 

безопасности, ответственности и 

этики 

ЦК 04 Поиск, обработка и обмен 

информацией 

ЦК 05 Решение комплексных задач 

и принятие решений 

ОП.11 Цифровая 

экономика 

Учебная дисциплина включена в 

учебный план с целью реализации 
Национальной программы 

«Цифровая экономика Российской 

Федерации», утвержденной 

протоколом заседания президиума 

Совета при Президенте Российской 

Федерации по стратегическому 

развитию и национальным проектам 

от 04.06.2019 г. № 7 

В процессе изучения учебной 

дисциплины у обучающегося 

формируются компетенции: 

РК1. Развить способность к 
обеспечению собственной занятости 

путём разработки и реализации 

предпринимательских бизнес – идей. 

ККЦЭ 1. Коммуникация и 

кооперация в цифровой 

мультикультурной среде  

ККЦЭ 2. Саморазвитие в условиях 

неопределенности  

ККЦЭ 3. Креативное мышление  

ККЦЭ 4. Управление информацией 

и данными  
Обучающийся должен знать: 

− основные понятия цифровой 

экономики; 

− базовые понятия ключевых 

цифровых технологий; 

− основы правового 

регулирования вопросов 

использования и внедрения 

цифровых технологий; 

− государственную политику, 

направленной на цифровизацию 
экономики, роли региональных 

органов власти и органов местного 

самоуправления в развитии 

цифровой экономики; 

− виды и структуру бизнес-

планов; 

− этапы составления бизнес-план. 
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Уметь: 

− правильно моделировать 

ситуацию с учетом особенностей 

цифровой экономики, выделять и 

соотносить негативные и 

позитивные факторы цифровой 

трансформации, определять степень 

их воздействия на макро- и 

микроэкономические показатели, на 
возможности ведения бизнеса; 

− применять современные 

экономико-математические методы; 

– составлять бизнес-план. 

Дисциплины по 

выбору:  

ОП.12 

Финансовая 

грамотность 

физических лиц / 

ОП.12 

Финансовая 
грамотность 

юридических лиц 

Учебная дисциплина включена в 

учебный план с целью реализации 

Стратегии повышения финансовой 

грамотности в РФ 2017-2023 гг., 

утвержденной Распоряжением 

Правительства Российской 

Федерации от 25.09.2017 г. № 2039-

р. 
В соответствии с Методическими 

рекомендациями по разработке и 

реализации программы курса в 

общеобразовательных организациях  

Обучающийся должен знать: 

- экономические явления и 

процессы общественной жизни; 

- структуру семейного бюджета и 

экономику семьи; 

- депозит и кредит; 

- накопления и инфляция, роль 

депозита в личном финансовом 
плане, понятия о кредите, его виды, 

основные характеристики кредита, 

роль кредита в личном финансовом 

плане; 

- расчетно-кассовые операции; 

- хранение, обмен и перевод 

денег, различные виды платежных 

средств, формы дистанционного 

банковского обслуживания; 

- пенсионное обеспечение: 

государственная пенсионная 
система, формирование личных 

пенсионных накоплений; 

- виды ценных бумаг; 

- сферы применения различных 

форм денег; 

- основные элементы банковской 

системы; 

- виды платежных средств; 

- страхование и его виды; 

- налоги (понятие, виды налогов, 

налоговые вычеты, налоговая 

декларация); 
- правовые нормы для защиты 

прав потребителей финансовых 

услуг; 

- признаки мошенничества на 

финансовом рынке в отношении 

физических лиц. 
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Уметь: 

- анализировать состояние 

финансовых рынков, используя 

различные источники информации; 

- применять теоретические 

знания по финансовой грамотности 

для практической деятельности и 

повседневной жизни; 

- сопоставлять свои потребности 
и возможности, оптимально 

распределять свои материальные и 

трудовые ресурсы, составлять 

семейный бюджет и личный 

финансовый план; 

- грамотно применять 

полученные знания для оценки 

собственных экономических 

действий в качестве потребителя, 

налогоплательщика, страхователя, 

члена семьи и гражданина; 
- анализировать и извлекать 

информацию, касающуюся личных 

финансов, из источников различного 

типа и источников, созданных в 

различных знаковых системах 

(текст, таблица, график, диаграмма, 

аудиовизуальный ряд и др.); 

- оценивать влияние инфляции на 

доходность финансовых активов; 

- приобретенные знания для 

выполнения практических заданий, 

основанных на ситуациях, 
связанных с покупкой и продажей 

валюты; 

- определять влияние факторов, 

воздействующих на валютный курс; 

- применять полученные 

теоретические и практические 

знания для определения 

экономически рационального 

поведения; 

- применять полученные знания о 

хранении, обмене и переводе денег; 
- использовать банковские карты, 

электронные деньги; 

- пользоваться банкоматом, 

мобильным банкингом, онлайн-

банкингом; 

- применять полученные знания о 

страховании в повседневной жизни; 

- выбор страховой компании, 

сравнивать и выбирать наиболее 

выгодные условия личного 

страхования, страхования 

имущества и ответственности; 
- применять знания о депозите, 

управления рисками при депозите, о 

кредите, сравнение кредитных 

предложений, учет кредита в личном 

финансовом плане, уменьшении 

стоимости кредита; 

- определять назначение видов 
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налогов, характеризовать права и 

обязанности налогоплательщиков, 

рассчитывать НДФЛ, применять 

налоговые вычеты, заполнять 

налоговую декларацию; 

- оценивать и принимать 

ответственность за рациональные 

решения и их возможные 

последствия для себя, своего 
окружения и общества в целом. 

ОП.13 

Психология и 

этика 

профессионально

й деятельности 

 

Учебная дисциплина введена в 

учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н, 

«Профессионального стандарта 

«Кондитер», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 
07.09.2015г. №597н, с целью учета 

особенностей стандартов WorldSkills 

Обучающийся должен знать:  

− теорию межличностного и 

делового общения, переговоров, 

конфликтологии малой группы,  

публичных выступлений (ПС П, К); 

− методы деловых коммуникаций 

и публичных выступлений (ПС П); 

− важность эффективной 

командной работы и эффективной 

коммуникации внутри команды и с 
клиентами (WSSS Кондитерское 

дело) 

Уметь: 

− управлять конфликтными 

ситуациями в организациях питания 

и кондитерском производстве (ПС 

К) 

36 20 16 – – 

ОП.14 Дизайн и 

эстетическое 

оформление 

блюд, мучных и 

кондитерских 
изделий 

Учебная дисциплина включена в 

учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09. 

2015 г. № 610н, Профессионального 

стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 07.09.2015г. №597н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы применения 

ароматических веществ с целью 

улучшения вкусовых качеств блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

− нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых при 

производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила учета 

и выдачи продуктов; 

− виды технологического 

32 10 22 – – 
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оборудования, используемого при 

производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий, технические 

характеристики и условия его 

эксплуатации; 

− нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых в 

кондитерском производстве; 

− виды технологического 
оборудования, используемого при 

производстве кондитерской и 

шоколадной продукции, 

технические характеристики и 

условия его эксплуатации.  

Уметь: 

− комбинировать различные 

способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных блюд, 
напитков и кулинарных изделий; 

− творчески оформлять блюда, 

напитки и кулинарные изделия, 

используя подходящие для этого 

отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

− оформлять десерты, 

кондитерские и шоколадные 

изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

− кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ОП.15 

Информационны

е технологии в 

профессионально

й деятельности 
 

Учебная дисциплина включена в 

учебный план с целью учета 

особенностей стандартов WorldSkills 

по компетенциям Поварское дело, 

Кондитерское дело, в соответствии с 
требованиями Профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09. 

2015 г. № 610н, Профессионального 

стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 07.09.2015г. №597н. 

Формирование умений:  

− использовать информационные 
технологии, применяемые 

организациями питания, для ведения 

делопроизводства и выполнения 

регламентов организации работы 

основного производства, в том 

числе, кондитерского цеха  (ПС П, 

К); 

36 – 
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− компилировать меню для 

разных случаев и настроек (WSSS 

Поварское дело); 

− заполнять все заказы на 

поставку и отправлять онлайн-

заказы на поставку (WSSS 

Поварское дело); 

− выполнять полную регистрацию 

заказов, контроля и запасов с 
помощью ИТ (WSSS Поварское 

дело); 

− рассчитывать материальные 

затраты и отпускные цены, чтобы 

достичь необходимого мониторинга 

прибыли на кухне (WSSS Поварское 

дело); 

− создавать портфолио для 

клиентов, который включает 

изображения продуктов методы 

приготовления и презентации, а 
также, при необходимости, 

творческую концепцию (WSSS 

Кондитерское дело) 

Формирование знаний: 

− специализированные 

компьютерные программы и 

технологии, используемые 

организациями питания (ПС П); 

− специализированные 

компьютерные программы и 

технологии, используемые в 
процессах кондитерского цеха (ПС 

К); 

− знать решения программных 

продуктов, таких как программы 

рецептов, меню, системы товаров, 

банкетные системы и т. д. (WSSS 

Поварское дело) 

ОП.16 Контроль 

качества 

приготовления 

кулинарной 

продукции 
 

 

Учебная дисциплина включена в 

учебный план с целью учета 

особенностей стандартов 

Ворлдскиллс Россия по компетенции 

«Повар», в соответствии со 
спецификацией стандарта 

WORLDSKILLS (WSSS). 

Обучающийся должен знать:  

− законодательство и принятые 

нормы, касающиеся закупки, 

хранения и подготовки сырья, 

приготовления и подачи блюд; 

− причины порчи пищи; 

− показатели качества и 

безопасности пищевых продуктов. 

Уметь: 

− определять стандарты качества 

продуктов в соответствии с меню, 

бюджетом и обстоятельствами; 

− определять качество 

ингредиентов, выявлять признаки 

качества и свежести 

органолептическим способом; 
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− выявлять и браковать товары, не 

соответствующие стандартам 

Дисциплины по 

выбору: 

ОП.18 

Шоколатье/ 

ОП.18 Крио-

кондитер/ ОП.18 

Кейтеринг/ 

ОП.18 
Декорирование 

тортов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебная дисциплина ОП.18 

Шоколатье введена в учебный план 

в соответствии с требованиями 

«Профессионального стандарта 

«Кондитер», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

07.09.2015г. №597н и спецификации 
стандарта компетенции 

«Кондитерское дело» (WorldSkills 

Standards Specifications, WSSS) 

Обучающийся должен знать: 

− ассортимент шоколадных 

изделий (WSSS Кондитерское дело); 

− методы закалки шоколадной 

глазури ручными техниками (WSSS 

Кондитерское дело); 

− типы, качества и использование 

различной шоколадной глазури и 
шоколадных изделий; 

− техники и методы 

моделирования, литья, окраски и 

представления модельных форм из 

шоколада (WSSS Кондитерское 

дело); 

− диетическую и аллергенную 

информацию о используемых 

ингредиентах для производства 

шоколада, и эффективных 

возможностей замещения (WSSS 
Кондитерское дело);  

Уметь: 

− смягчать шоколадные глазури, 

чтобы получить продукт с блеском и 

«треском», который не показывает 

признаков жира или цветения сахара 

(WSSS Кондитерское дело);  

− работать с темным, молочным и 

белым шоколадными глазурями 

(WSSS Кондитерское дело);   

− отделывать, наполнять, 
наслаивать, окунать, покрывать 

шоколадки и кондитерские изделия 

с ровным размером и характером, 

используя вилки путем опускания 

рук (WSSS Кондитерское дело); 

− использовать специальные 

инструменты для работы с 

шоколадом с минимальными 

готовыми формами (WSSS 

Кондитерское дело);  

− эффективно производить и 

использовать ганаш (WSSS 
Кондитерское дело);   

− презентовать шоколадные 

изделия и конфеты со стилем для 

обслуживания или продажи; 

− хранить шоколад и шоколадные 

ингредиенты максимального 
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увеличения срока службы и качества 

(WSSS Кондитерское дело);  

− производить конфеты  

конкретного веса и размеров (WSSS 

Кондитерское дело); 

− изготавливать и оформлять 

шоколадную продукцию 

национальных кухонь (ПС); 

− соблюдать при приготовлении 
шоколадной продукции требования 

к качеству и безопасности их 

приготовления (ПС) 

Учебная дисциплина ОП.18 Крио-

кондитер введена в учебный план в 

соответствии с требованиями 

«Профессионального стандарта 

«Кондитер», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

07.09.2015г. №597н и спецификации 

стандарта компетенции 
«Кондитерское дело» (WorldSkills 

Standards Specifications, WSSS) 

Обучающийся должен знать: 

− широкий спектр классических и 

современных замороженных 

десертов, включая методы 

производства, ингредиенты (WSSS 

Кондитерское дело);  

− ассортимент ингредиентов, 

используемых для производства 

замороженных десертов, сезонов 
хранения, наличия и затрат (WSSS 

Кондитерское дело); 

− как замороженные десерты 

могут быть представлены и поданы 

в пределах условий и случаев, чтобы 

отражать 

традиционные/классические и 

современные тенденции (WSSS 

Кондитерское дело); 

− аллергические и диетические 

ограничения (WSSS Кондитерское 

дело); 
Уметь: 

− производить ледяные десерты в 

соответствии с инструкциями, 

рецептами и спецификациями блюд 

(WSSS Кондитерское дело); 

− Готовить кондитерскую 

продукцию с последующим 

охлаждением и замораживанием с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов (ПС) 

− выстраивать методы, которые 
выполнимы для доступного 

оборудования (WSSS Кондитерское 

дело); 

Учебная дисциплина ОП.18 

Кейтеринг введена в учебный план в 

соответствии с требованиями 

работодателей (ТР). 
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Обучающийся должен знать: 

- виды кейтеринга (ТР); 

- особенности оказания 

подрядных услуг по организации 

питания сотрудников предприятий и 

организаций (ТР);  

- ресторанное обслуживание вне 

стационарных помещений (ТР). 

Уметь: 

− применять кейтеринг – 

технологии в процессе 

предоставления ресторанных услуг 

(ТР). 

Учебная дисциплина ОП.18 

Декорирование тортов введена в 

соответствии с презентационной 

компетенцией «Декорирование 

тортов» конкурса 

профессионального мастерства для 

людей с инвалидностью 

Абилимпикс  
Обучающийся должен знать: 

− разновидность пищевых 

красителей; 

− различные материалы 

декорирования, особенности 

тепловых обработок, 

темперирования; 

− технологию приготовления 

разнообразных видов паст; 

− классификацию и область 

применения инструментов для лепки 
и моделирования;  

− различные методы и способы 

декорирования и подачи 

кондитерских изделий,  

Уметь: 

− работать с различными видами 

декора: шоколадом, изомальтом, 

айсингом и глазурью; 

− грамотно подбирать цветовую 

палитру красителей; 

− работать с различными видами 
технических средств: 

кондитерскими паллетами разной 

формы и размеров, скребками 

прямыми и фигурными;  

 Иметь навык работы со сложными 

техническими средствами: 

аэрографом, компрессором, 

блендером 

ОП.19 

Практикум по 

компетенции 

«Поварское 

дело»  
 

Учебная дисциплина включена в 

учебный план с целью учета 

требований Комплекта оценочной 

документации для 

демонстрационного экзамена по 
стандартам Ворлдскиллс Россия по 

компетенции «Поварское дело», в 

соответствии со спецификацией 

стандарта WORLDSKILLS (WSSS) в 

рамках подготовки по критериям 

(модулям): 

80 2 70 1+1 

(консуль

тация) 

6 
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− А - Mise en place 

− B - Finger food 

− C - Горячая закуска - 

морепродукты  

− D - Горячее блюдо - рыба  

− E - Десерт F- Холодная закуска  

− G – Горячее блюдо - птица  

− H – Десерт 
Обучающийся должен уметь: 

− оптимизировать рабочий 

процесс, применяя 

ресурсосберегающие технологии; 

− соблюдать принципы 

энергосбережения при работе с 

оборудованием; 

− создавать актуальные 

рецептуры блюд с применением 

новейших тенденций, и готовить 

блюда по классическим рецептурам 
с применением новых технологий; 

− демонстрировать понимание 

свойств ингредиентов, при создании 

авторских блюд; 

− выбирать соответствующий 

обстоятельствам и особенностям 

гостя стиль обслуживания; 

− работать с соблюдением норм 

гигиены и нормативных актов, 

регулирующих хранение, обработку, 

приготовление и обслуживание 

(HACCP); 

− применять внутренний бизнес-

концепт HACCP; 

− понимать и использовать 

маркировку ингредиентов; 

− завершать и собирать все 

подготовленные ингредиенты меню 

в полном объеме; 

− обеспечивать гармоничное 

сочетание продуктов, методов 

приготовления и оформления блюд, 

в том числе, в зависимости от типа и 
уровня предприятия питания; 

− подготавливать ингредиенты 

для сложных блюд и готовить их для 

получения оригинального 

результата; 

− готовить блюда региональной, 

национальной, мировой кухни по 

рецептурам; 

− вносить изменения в процесс 

приготовления и оформления блюда 

в соответствии с методом 
обслуживания; 

− обеспечивать привлекательную 

презентацию блюда для создания 

более ярких положительных 

впечатлений у гостя; 

− составлять заказы на 

ингредиенты и расходные 

материалы в точном соответствии с 
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потребностями предприятия; 

− рассчитывать затраты на 

хранение 

ОП.20 

Практикум по 

компетенции 

«Кондитерское 

дело» 

 

Учебная дисциплина включена в 

учебный план с целью учета 

требований Комплекта оценочной 

документации для 

демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия по 

компетенции «Кондитерское дело», 
в соответствии со спецификацией 

стандарта WORLDSKILLS (WSSS) в 

рамках подготовки по критериям: 

− А  Миниатюры; 

− B Торты, гато, антреме (и 

презентационный постамент); 

− C Моделирование; 

− D Кондитерские изделия и 

шоколад; 

− E Презентационная скульптура; 

− F Таинственное задание 
Обучающийся должен уметь: 

− демонстрировать вдохновение, 

гастрономическое чутье и 

новаторство в дизайне и техниках 

работы работать в рамках данной 

темы;  

− следовать подробным 

письменным и устным инструкциям 

и копировать с изображений;  

− предоставить заказчикам 

портфолио, содержащее 
изображения изделий и отражающее 

методы изготовления и презентации, 

а также, при необходимости, 

творческую концепцию; 

− профессионально и эффективно 

реагировать в непредвиденных 

ситуациях и в случае нестандартных 

требований; 

− заменять ингредиенты в случае 

непредвиденного дефицита; 

− изготавливать широкий ряд 
тортов с использованием 

разнообразных техник, видов тортов 

и украшений; 

− изготавливать широкий ряд 

десертов с сочетанием бисквита, 

печенья, кремов, ганаша, желе, 

муссов, фруктов и т. д.; 

− изготавливать торты, пирожные 

и десерты высокого качества с 

удачными сочетаниями продуктов, 

текстурами, презентацией и 
украшениями; 

− обеспечить единообразие 

размера, веса, качества и внешнего 

вида изделий с учетом контроля 

порций, минимизации затрат и 

расходов; 

− эффективно сочетать вкусы, 

80 2 70 1+1 

(консуль

тация) 

6 
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текстуры и цвета; 

− эффектно презентовать торты, 

пирожные и десерты в соответствии 

с требованиями мероприятия, 

местом и стилем подачи; 

− темперировать шоколад для 

получения продукта с блеском и 

хрустом, без следов жира или 

сахарной седины; 

− работать с темным, молочным и 

белым шоколадом; 

− изготавливать глазурь для 

украшения, прослаивания, 

наполнения, покрытия кондитерских 

изделий однородного размера и 

одинаковых свойств с помощью 

вилок для ручной глазировки; 

− изготавливать и эффективно 

применять ганаш; 

− стильно представлять 
кондитерские изделия и шоколад 

при сервировке; 

− хранить кондитерские изделия, 

шоколад и ингредиенты для 

изготовления шоколада так, чтобы 

обеспечить максимальный срок 

хранения и качество; 

− изготавливать и использовать 

украшения, такие как 

карамелизированные и засахаренные 

фрукты, орехи, травы, фигурный 
шоколад; 

− с точностью изготавливать 

шоколад и кондитерские изделия в 

соответствии с указанной массой и 

размерами; 

− изготавливать и презентовать 

ряд кондитерских изделий с 

применением различных навыков и 

ингредиентов, а также с учетом 

важных диетических рекомендаций; 

− создавать оформление, 
отражающее индивидуальный стиль 

или ассоциирующееся с ним, а также 

создавать впечатление изящного 

внешнего вида за счет чистоты форм 

и отделки; 

− создавать образцы, 

свидетельствующие о 

художественном вкусе и 

новаторском мышлении с учетом 

пожеланий клиента и ограничений в 

связи с местом проведения 

мероприятия или окружающей 
обстановкой; 

− изготавливать образцы с 

использованием сахара в техниках 

литья, тянутой сахарной массы, 

выдувания, прессования, пастилажа, 

грильяжа и т. д.; 

− использовать королевскую 
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глазурь и шоколад для выделения 

деталей; 

− использовать 

специализированные инструменты 

для работы с сахаром и шоколадом с 

минимальным использованием 

готовых форм; 

− эффективно работать в сжатые 

сроки, 

− вручную вылепить гладкие 

формы без трещин из марципановой 

и сахарной пасты в соответствии с 

заданной темой (силуэты, фрукты, 

животные, цветы и т. д.); 

− визуализировать и изготовить 

изделие согласно изображению; 

− вручную изготовить формы 

нужного размера и массы; 

− окрашивать сахарные, 

шоколадные, лепные изделия в 
различных техниках, включая 

аэрографию, нанесение краски 

кистью, обжиг, использование 

красителей; 

− при необходимости успешно 

применять такие инструменты для 

лепки, как резаки, формы, прессы; 

− создавать креативный и 

гармоничный дизайн с точки зрения 

форм и цветовой композиции; 

− обеспечить стильную и 
гармоничную презентацию моделей 

МДК 02.03 

Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

для 

диетического 
питания 

 

Междисциплинарный курс включен 

в учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы организации питания, в 

том числе диетического  

Уметь: 

− изготовлять и оформлять блюда 

здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд 

32 10 18 1 3 

МДК 03.03 

Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

для 
диетического 

питания 

Междисциплинарный курс включен 

в учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы организации питания, в 
том числе диетического  

Уметь: 

− изготовлять и оформлять блюда 

здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд 

32 12 20 – – 

МДК 04.03  Междисциплинарный курс включен 32 12 18 2 – 
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Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих и 

холодных 

сладких блюд, 

десертов и 

напитков для 
диетического 

питания 

в учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы организации 

питания, в том числе диетического  
Уметь: 

− изготовлять и оформлять 

блюда здорового питания и 

диетических (лечебных) блюд 

МДК.05.03. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий, мучных 

кондитерских 
изделий для 

диетического 

питания 

Междисциплинарный курс включен 

в учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы организации 

питания, в том числе диетического  

Уметь: 

− изготовлять и оформлять 

блюда здорового питания и 

диетических (лечебных) блюд 

32 12 18 2 – 

Итого: 612 170 412 15 15 

 

5.2. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочие программы общепрофессиональных дисциплин: 

Рабочая программа ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены (приложение 2) 

Рабочая программа ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров (приложение 

3) 

Рабочая программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

(приложение 4) 

Рабочая программа ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности (приложение 5) 

Рабочая программа ОП.05 Основы калькуляции и учета (приложение 6) 

Рабочая программа ОП.06 Охрана труда (приложение 7) 

Рабочая программа ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

(приложение 8) 

Рабочая программа ОП.08 Безопасность жизнедеятельности (приложение 9) 

Рабочая программа ОП.09 Физическая культура (приложение 10) 

Рабочая программа ОП.10 Основы предпринимательской деятельности (Расширяем 

горизонты. ProfilUM) (приложение 11) 

Рабочая программа ОП.11 Цифровая экономика (приложение 12) 

Рабочая программа ОП.12 Финансовая грамотность физических лиц (приложение 13.1) 

Рабочая программа ОП.12 Финансовая грамотность юридических лиц (приложение 13.2) 

Рабочая программа ОП.13 Психология и этика профессиональной деятельности 

(приложение 14) 

Рабочая программа ОП.14 Дизайн и эстетическое оформление блюд, мучных и кондитерских 

изделий (приложение 15) 

Рабочая программа ОП.15 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

(приложение 16) 
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Рабочая программа ОП.16 Контроль качества приготовления кулинарной продукции 

(приложение 17) 

Рабочая программа ОП.17 Шоколатье (приложение 18.1) 

Рабочая программа ОП.17 Крио-кондитер (приложение 18.2) 

Рабочая программа ОП.17 Кейтеринг (приложение 18.3) 

Рабочая программа ОП.17 Декорирование тортов (приложение 18.4) 

Рабочая программа ОП.18 Практикум по компетенции «Поварское дело» (приложение 19) 

Рабочая программа ОП.19 Практикум по компетенции «Кондитерское дело» (приложение 

20) 

Рабочие программы профессиональных модулей: 

Рабочая программа ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента (приложение 21.1) 

Рабочая программа УП 01.01 Учебная практика (приложение 21.2) 

Рабочая программа ПП 01.01 Производственная практика (приложение 21.3) 

Рабочая программа ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (приложение 22.1) 

Рабочая программа УП 02.01 Учебная практика (приложение 22.2) 

Рабочая программа ПП 02.01 Производственная практика (приложение 22.3) 

Рабочая программа ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (приложение 23.1) 

Рабочая программа УП 03.01 Учебная практика (приложение 23.2) 

Рабочая программа ПП 03.01 Производственная практика (приложение 23.3) 

Рабочая программа ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента (приложение 24.1) 

Рабочая программа УП 04.01 Учебная практика (приложение 24.2) 

Рабочая программа ПП 04.01 Производственная практика (приложение 24.3) 

Рабочая программа ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий разнообразного ассортимента (приложение 

25.1) 

Рабочая программа УП 05.01 Учебная практика (приложение 25.2) 

Рабочая программа ПП 05.01 Производственная практика (приложение 25.3) 
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Раздел 6. Условия образовательной деятельности 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы 

6.1.1 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 специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории: 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Мастерские: 

по компетенции «Поварское дело» 

по компетенции «Кондитерское дело» 

по компетенции «Ресторанный сервис» 

по компетенции «Хлебопечение» 

Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по профессии 

ГАПОУ ТО «ТКПСТ» 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. Минимально 

необходимый для реализации ООП перечень материально-технического обеспечения, 

включает в себя: 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 

Рабочее место преподавателя. 

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

шкаф для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   
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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  

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) 
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Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

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. 

 

6.1.2.2. Оснащение мастерских 

Мастерская по компетенции «Поварское дело»: 

Весы настольные электронные CAS Corp.Ltd.Весы AD-5 

Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 5 

Шкаф холодильный  среднетемпературный DM105-S (ШХ-0,5 ДС) 

Шкаф шоковой заморозки Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN 

KitchenAid Блендер-гомогенизатор погружной серии 5KHB2571EAC (5-скоростной, 

кремовый) 

Vitamix Corporation Блендер, модель Touch and Go 2 (Тритан) 

Слайсер 

Куттер (для тонкого измельчения продуктов) 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Мясорубка Vortmax серии MMFS, мод. MMFS 12U 220V (1/2 unger, 200 кг/ч) 

Фритюрница 

Стол производственный (полка сплошная нерж, борт, Каркас разборный -  ножки из 

квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1600*600*860 мм) 

Стол производственный (Стол-тумба типа СТПк 1600х600х860 (двери-купе)) 

Стол производственный (Стол-тумба типа СТПк 1800х600х860 (промежуточная 

полка, каркас сварной - труба нерж.)) 

Стол производственный (Стол СППр полка сплошная нерж, борт, Каркас разборный -  

ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1800*600*850 

мм) 

Стол производственный с моечной ванной (Ванна моечная со столом ВМТц-1, 

отверстие для смесителя, борт, цельнотянутая мойка справа м.о. 500*400*250 мм, каркас – 

сварной труба нерж. 1000*600*850 мм, двери распашные, без задней стенки) 

Стеллаж 4-х уровневый (Стеллаж СтПН, 4 полки сплошные нерж. 0,8, стойки –уголок 

нерж. 800*500*1800 мм). 

Инструменты: 

ножи 

набор инструментов для карвинга 

разделочные доски 

гастроемкости 

венчики 

лопатки. 

Мастерская по компетенции «Кондитерское дело»: 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) Braun 4200-MQ9005X 

Ванна для темперировния шоколада 

измельчения)  
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Конвекционная печь  

Кофемолка 

Куттер или бликсер (для тонкого 

Машина для вакуумной упаковки  

Микроволновая печь  

Планетарный миксер модель 5KSM125EER 

Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 3,5 

Соковыжималки шнековые (для цитрусовых, универсальная)  

Фризер 

Фритюрница  

Шкаф морозильный  

Шкаф холодильный  

Шкаф холодильный низкотемпературный CB105-S (ШН-0,5) 

Шкаф шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P 

Шкаф шоковой заморозки т.м. Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN. 

Мастерская по компетенции «Ресторанный сервис»: 

Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 5 

Машина посудомоечная. т.м. Vortmax серии DDM, мод. DDM 660HP 

Барная стойка АРТ-35 

Коктейльный стол, модель С-9 

Стол круглый, диаметр 1200, С25.к-120, орех 

Стулья, Модель LS309 B  

Стул для бара «Т 410 хром складной» 

RST, S.A т.м. FIAMMA Кофемашина серии Compass 2 DB TC Black (2 высокие 

группы, авт., двойной бойлер) 

Macap S.r.l. Кофемолка серии M5 C10 (серая) 

Мастерская по компетенции «Хлебопечение»: 

Аппарат шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P 

Тестораскаточная машина 

Блендер ручной Braun 4200-MQ9005X 

Весы настольные CAS Corp.Ltd. Весы AD-5 

Машина тестоделительно-округл. Серии SPA, мод. SPA M 30 

Микроволновая печь 

Миксеры планетарные 

Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 3,5 

Тестомесильные машины 

Шкафы пекарские 

Шкафы расстоечные 

Шкафы холодильные 

Шкаф шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P. 

 

6.1.2.3. 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;   
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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; 

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 инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 
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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. 

Реализация образовательной программы включает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских колледжа с наличием оборудования, 

инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием ФГОС СПО, в том числе оборудования и инструментов, 

используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции: «Поварское дело» и 

«Кондитерское дело» конкурсного движения «Молодые профессионалы» (WorldSkills). 

Производственная практика проводится на предприятиях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). Материально-техническая база 

предприятий должна обеспечивать условия для проведения всех видов работ 

производственной практики, предусмотренной в программах профессиональных модулей, 

соответствующих основным видам деятельности.  

 

6.2. Требования к кадровым условиям 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками ГАПОУ ТО «ТКПСТ», а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать 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 (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  не реже 1 раза в 3 года, с учетом 

расширения спектра профессиональных 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 (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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6.3. Требования к учебно-методическому обеспечению реализации 

образовательной программы 

Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного 

обеспечения. 

Библиотечный фонд ГАПОУ ТО «ТКПСТ» 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 качестве основной литературы образовательная организация использует учебники, 

учебные пособия, предусмотренные ООП. 

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). 

 

6.4. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России от 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 
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7. Оценка результатов освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих 

 

7.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 

Оценка качества освоения ООП ППКРС включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 

колледжем самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 

месяцев от начала обучения. 

Текущий контроль подразумевает регулярную проверку уровня освоения 

обучающимися содержания дисциплины (междисциплинарного курса, вариативного курса) и 

способствует успешному овладению учебным материалом, умениями и компетенциями в 

разнообразных формах аудиторной работы, и в процессе внеаудиторной подготовки 

(домашнее задание, самостоятельное изучение и т.п.). Текущий контроль предполагает 

оценку результатов усвоения обучающимися определенной темы или раздела программы. 

При планировании и осуществлении текущего контроля педагоги колледжа отдают 

предпочтение практическим методам педагогического контроля, позволяющим максимально 

приблизить содержание контрольных заданий и процедуру их выполнения к условиям 

будущей профессиональной деятельности. 

Уровень подготовки обучающихся оценивается в баллах: 5 – отлично; 4 – хорошо; 3- 

удовлетворительно; 2 – неудовлетворительно. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям ППКРС (текущий контроль успеваемости и промежуточная 

аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, 

практический опыт и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 

утверждаются колледжем самостоятельно, а для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации – разрабатываются 

и утверждаются образовательной организацией после предварительного положительного 

заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным 

курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в 

качестве внешних экспертов активно привлекаются преподаватели смежных дисциплин 

(курсов). Для максимального приближения программ промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной 

деятельности образовательной организацией в качестве внештатных экспертов активно 

привлекаются работодатели. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин; 

оценка компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы. 

 

7.2. Организация итоговой государственной аттестации выпускников 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план по осваиваемой ООП СПО. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
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ГИА осуществляется в соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер и Порядком проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным 

приказом Минобрнауки России от 16.08.2013г. № 968. 

Программа ГИА разрабатывается ведущей предметно-цикловой комиссией по 

профессии и утверждается директором колледжа после предварительного согласования с 

работодателями и обсуждения на заседании Педагогического совета. Программа 

государственной итоговой аттестации определяет: 

– вид государственной итоговой аттестации;  

– объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации;  

– сроки проведения государственной итоговой аттестации;  

– тематику и объем ВКР;  

– необходимые материалы для выполнения ВКР;  

– условия подготовки и процедура проведения государственной итоговой аттестации; 

– критерии оценки уровня и качества подготовки выпускника.  

Программа ГИА доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть 

месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

ГИА выпускников не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на основе 

текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации. 

Оценочные материалы для проведения демонстрационного экзамена в рамках ГИА 

разрабатываются экспертным сообществом Ворлдскиллс Россия на основе заданий Финала 

Национального чемпионата «Молодые профессионалы» с целью обеспечения единых 

требований и основываются на международных практиках оценки. 
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Приложение 1 

к ООП ППКРС по профессии 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 
 

-вести учет, оформлять  документы пер-

вичной отчетности по учету сырья, това-

ров и тары  в кладовой организации пи-

тания; 
-составлять товарный отчет за день; 
-определять  процентную долю по-

терь на производстве при различных 

видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинар-

ных изделий, технологическими  и 

технико - технологическими картами; 
-рассчитывать цены на готовую продук-

цию и полуфабрикаты собственного про-

изводства, оформлять калькуляционные 

карточки; 
-участвовать в проведении инвентариза-

ции в кладовой и на производстве; 
-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматиза-

ции  при расчетах с потребителями; 
-принимать оплату наличными деньгами; 
-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 
-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, предъявля-

емые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского уче-

та;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгал-

терского учета в общественном пита-

нии; 
- основные направления совершен-

ствования, учета и контроля отчетно-

сти на современном этапе; 
- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классифи-

кацию; 
- требования, предъявляемые к со-

держанию и оформлению докумен-

тов; 
- права, обязанности и ответствен-

ность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на про-

дукцию собственного производства; 
- понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 
- сущность плана-меню, его назначе-

ние, виды, порядок составления; 
-правила документального оформле-

ния  движения материальных ценно-

стей; 
- источники поступления продуктов и 

тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  
реализованных и отпущенных това-

ров;  
-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  
-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  
-методику проведения инвентариза-

ции и выявления ее результатов; 
- понятие материальной ответствен-



 

ности, ее документальное оформле-

ние, отчетность материально-

ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета дове-

ренностей; 
- ассортимент меню и цены на гото-

вую продукцию на день принятия 

платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления кас-

совых операций; 
- правила и порядок расчетов с по-

требителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме 

оплаты; 
- правила поведения, степень от-

ветственности за правильность 

расчетов с потребителями. 
ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно ис-

кать информацию, необходимую для ре-

шения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия сво-

их действий (самостоятельно или с по-

мощью наставника). 

Актуальный профессиональный и со-

циальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить. 
Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социаль-

ном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельно-

сти 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники ин-

формации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую информа-

цию 
Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 
Оценивать практическую значимость ре-

зультатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных ис-

точников, применяемых в професси-

ональной деятельности 
Приемы структурирования информа-

ции 
Формат оформления результатов по-

иска информации 
 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессио-

нальной деятельности 
Выстраивать траектории профессиональ-

ного и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессио-

нальная терминология 
Возможные траектории профессио-

нального развития  и самообразова-

ния 
ОК 04 Организовывать работу коллектива и ко-

манды 
Взаимодействовать с коллегами, руко-

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 



 

водством, клиентами.   
ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и культур-

ного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональ-

ной деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполне-

ния профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической без-

опасности 
Определять направления ресурсосбере-

жения в рамках профессиональной дея-

тельности по профессии  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбереже-

ния. 
ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональ-

ных задач 
Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программ-

ное обеспечение в профессиональ-

ной деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко произне-

сенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  
понимать тексты на базовые профессио-

нальные темы 
участвовать в диалогах на знакомые об-

щие 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 профессио-

нальные темы 

правила построения простых и слож-

ных предложений на профессиональ-

ные темы 
основные общеупотребительные гла-

голы (бытовая и профессиональная 

лексика) 
лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 

 

1.3. Изучение учебной дисциплины обеспечивает формирование части профессио-

нальных и общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме-

нительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти. 



 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов раз-

нообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов раз-

нообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролик. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, от-

варов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимен-

та. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы 

Объем ча-

сов 

 

Объем образовательной программы 36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 14 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  16 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  4 

Промежуточная аттестация (контрольная работа, 1 семестр) 2 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   ОП. 05. Основы калькуляции и учета 

 
Наименование  

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем в 

часах 

Осваиваемые  

элементы  

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Общая характеристика  

бухгалтерского учета 

 

Содержание учебного материала  2  

ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

    ПК 5.2-5.5 

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи бухгалтерского 

учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета 

2 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном питании. 

Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

Самостоятельная работа 

Изучение Федерального закона   "О   бухгалтерском   учете"   от   06.12.2011  N402-ФЗ (дей-

ствующая редакция,2016) 

Источники информации 

Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция, 

2016)http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2 

Тема 2. 

Ценообразование  

в общественном  

питании 

Содержание учебного материала  16 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  питания 2 

2. Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 2 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и 

булочных изделий как основные нормативные документы для определения потребности в сы-

рье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

2 

Практические занятия 8 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

Практическое занятие №1.  

Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий. Работа со сборником рецептур мучных, 

булочных и кондитерских изделий.  Составление технологических карт (ТК) 

-расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственного про-

изводства,  

- определение   процентной  доли потерь  при различных видах обработки сырья 

4 

Практическое занятие № 2.  

Составление плана-меню.  

2 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/


 

Расчет потребного количества сырья 

Практическое занятие № 3.  

Методика расчета калькуляции розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Методика расчета калькуляции розничных цен на мучные и кондитерские изделия. 

Оформление калькуляционных карточек  (КК)  унифицированная форма № ОП-1 вручную 

4 

 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

Методика расчета калькуляция и порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства в формате Excel.  
2 

Тема 3. 

Материальная  

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  2  

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о полной ин-

дивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на 

получение материальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц 

2 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление 

Тема 4.  

Учет сырья,  

продуктов и  

тары в кладовых  

организаций питания 

Содержание учебного материала 6   ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятиях общественного питания. Источ-

ники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное оформление по-

ступления сырья и товаров от поставщиков 

22          2 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. 

Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 

кладовой 

Практические занятия 4 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Практические занятия №4.  

Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой органи-

зации питания. 

Составление товарного отчета за день. 

2 

Практическое занятие № 5 

 Составление товарного отчета за день. 

2 

Тема 5. 

Учет продуктов на  

производстве,  

отпуска и  

реализации  

продукции и  

товаров  

предприятиями  

Содержание учебного материала  4 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 2 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное оформле-

ние и учет реализации отпуска готовой продукции 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

Практические занятия 2 ОК1-7, 9, 10 



 

общественного  

питания 

 

Практические занятия № 6.  

Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, готовой и  реализованной продукции 

и полуфабрикатов  на производстве. 

2 ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Тема 6. 

Учет  

денежных средств,  

расчетных и  

кредитных  

операций 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  2 

2. Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при безналич-

ной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-кассовых ма-

шинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное оформление поступления 

наличных денег в кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

Промежуточная аттестация 2 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Всего: 36  

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение  

Программа учебной дисциплины предполагает реализуется в учебном кабинете:           

Технологии кулинарного производства. 

Оборудование кабинета: 

 доска учебная; 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект учебно-методических материалов преподавателя; 

 комплект учебно-наглядных пособий, в том числе на электронных носителях; 

 контрольно-оценочные материалы 

 учебные пособия;  

 таблицы; бланки нормативных документов; калькуляторы; 

 методические рекомендации для обучающихся по выполнению практических работ. 

          

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть Интер-

нет, принтер, проектор;  

 средства аудиовизуализации; 

 наглядные пособия (плакаты, DVD-фильмы, мультимедийные пособия). 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная оборудованием: 

весы настольные электронные Corp.Ltd.Весы AD-5; плита индукционная т.м. EKSI се-

рии IPD, мод. IPD 5; шкаф холодильный среднетемпературный DM105-S (ШХ-0,5 ДС); шкаф 

шоковой заморозки Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN; KitchenAid Блендер-гомогенизатор 

погружной серии 5KHB2571EAC (5-скоростной, кремовый); Vitamix Corporation Блендер, 

модель Touch and Go 2 (Тритан); слайсер; куттер (для тонкого измельчения продуктов); со-

ковыжималки (для цитрусовых, универсальная); мясорубка Vortmax серии MMFS, мод. 

MMFS 12U 220V (1/2 unger, 200 кг/ч); фритюрница; стол производственный (полка сплошная 

нерж, борт, каркас разборный - ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые 

по высоте опоры. 1600*600*860 мм); стол производственный (стол-тумба типа СТПк 

1600х600х860 (двери-купе)); стол производственный (стол-тумба типа СТПк 1800х600х860 

(промежуточная полка, каркас сварной - труба нерж.)); стол производственный (стол СППр 

полка сплошная нерж, борт, каркас разборный – ножки из квадратной трубы 40х40 мм, 

нерж., регулируемые по высоте опоры. 1800*600*850 мм); стол производственный с моечной 

ванной (ванна моечная со столом ВМТц-1, отверстие для смесителя, борт, цельнотянутая 

мойка справа м.о. 500*400*250 мм, каркас – сварной труба нерж. 1000*600*850 мм, двери 

распашные, без задней стенки); стеллаж 4-х уровневый (стеллаж СтПН, 4 полки сплошные 

нерж. 0,8, стойки –уголок нерж. 800*500*1800 мм). 

Мастерская «Кондитерское дело», оснащенная оборудованием: 

стол производственный, стол-холодильник, стол с моечной ванной, Плита индукци-

онная, холодильный шкаф, стеллаж 4-х уровневый, ручной блендер,  Миксер погружной ста-

ционарный, Ванна для темперирования шоколада, Доска мраморная, Шкаф шоковой замо-

розки, Стеллаж 4-х уровневый, шкаф для хранения  из нержавеющей стали, столы для пре-

зентации, шкаф среднетемпературный, шкаф низкотемпературный, Вытяжки и нержавейки, 

Лампа для карамели, Фрезер для мороженого. 

 

https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html


 

3.2.  Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, 

О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова. - 3-е изд. Стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2015. 

– 336 с. 

2. Потапова И.И. Основы калькуляция и учета: учеб. для учащихся учреждений нач. 

проф. образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 

ОАО «Московские учебники», 2019. -176с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция, 2016) Режим доступа:    http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребите-

лей» Режим доступа:    

3. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) Режим доступа:   

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. Режим доступа: https://rags.ru/ 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пи-

тания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. Режим доступа: https://rags.ru/ 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стан-дартинформ, 

2014. - III, 12 с. Режим доступа: https://rags.ru/ 

8. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-

держанию. Режим доступа: https://rags.ru/ 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. Режим 

доступа: https://rags.ru/ 

10. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественно-

го питания, реализуемая населению. Общие технические условия" Режим доступа:   
https://rags.ru/ 

11. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств" Режим 

доступа:   http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

12. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 

18.01.2016 г.) Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 ян-

варя 1998 года № 55. Режим доступа:   
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

13. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утвержде-

ны Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

Режим доступа:   http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

14. Учет в общественном питании: вопросы и ответы [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа: http://buh.ru/articles/documents/13351/ 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
https://rags.ru/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-виды учета, требования, предъ-

являемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бух-

галтерского учета в обществен-

ном питании; 

- основные направления совер-

шенствования, учета и контроля 

отчетности на современном эта-

пе; 

- формы документов, применяе-

мых в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению до-

кументов; 

- права, обязанности и ответ-

ственность главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции 

и порядок определения рознич-

ных цен на продукцию соб-

ственного производства; 

- Понятие товарооборота пред-

приятий питания, его виды и ме-

тоды расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок со-

ставления; 

-правила документального 

оформления движения матери-

альных ценностей; 

- источники поступления про-

дуктов и тары; 

-правила оприходования товаров 

и тары материально-

ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления кон-

троля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных по-

терь, методику их списания;  

-методику проведения инвента-

ризации и выявления ее резуль-

татов; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, адек-

ватность результатов по-

ставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональ-

ной терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного; 

-устного опроса; 

-тестирования 

 

Промежуточная аттестация 

 



 

 

- понятие материальной ответ-

ственности, ее документальное 

оформление, отчетность матери-

ально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и при без-

наличной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

 правила и технологии 

наличных и безналичных расче-

тов с потребителями 

- оформлять документы первич-

ной отчетности и вести учет сы-

рья, готовой и реализованной 

продукции и полуфабрикатов на 

производстве,  

-оформлять документы первич-

ной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой орга-

низации питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять процентную долю 

потерь на производстве при раз-

личных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, рабо-

тать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении ин-

вентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или сред-

ствами атвтоматизации при рас-

четах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие тре-

бованиям 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, техник, по-

следовательностей действий 

и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие требованиям 

нормативных документов и 

т.д. 

 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практиче-

ским занятиям; 

-  презентаций 

 

 

- экспертная оценка демон-

стрируемых умений, выполня-

емых действий в процессе 

практических занятий 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 

 



 

 

деньгами; 

-принимать и оформлять безна-

личные платежи; 

-составлять отчеты по платежам; 

 принимать и оформлять 

платежи за кондитерскую и 

шоколадную продукцию по зада-

нию кондитера; 

 принимать и оформлять 

платежи за блюда, напитки и 

кулинарных изделий по заданию 

повара 

производить расчеты с потре-

бителями с использованием раз-

личных форм наличной и безна-

личной оплаты 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 

 
Результаты 
освоения ОК, ПК 

Основные показатели 

оценки результата 
Формы и методы контроля 

и оценки 
ОК 01. Выбирать способы ре-

шения задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

-предлагает и применяет спо-

собы решения профессиональ-

ных задач  
 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2  
ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию ин-

формации, необходимой для 

выполнения задач профессио-

нальной деятельности. 

-обосновывает способы обла-

сти сбора, обработки и анализа 

данных. Выполняет  поиск не-

обходимой информации с  ис-

пользованием различных ис-

точников, включая электрон-

ные,  

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ОК 03. Планировать и реализо-

вывать собственное професси-

ональное и личностное разви-

тие. 

-анализирует собственную дея-

тельность и планирует профес-

сиональное и личностное раз-

витие 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 
ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно взаимо-

действовать с коллегами, руко-

водством, клиентами. 

-координирует действия с дру-

гими участниками общения,  

контролирует своё поведение, 

умеет  корректно общаться с 

клиентами, коллегами и руко-

водством 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с уче-

том особенностей социального 

и культурного контекста. 

-проявляет  компетенции при 

устной и письменной комму-

никации 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 
ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, де-

монстрировать осознанное по-

-демонстрирует гражданско-

патриотическую позицию, то-

лерантность  в процессе трудо-

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 



 

 

ведение на основе традицион-

ных общечеловеческих ценно-

стей. 

вой деятельности  самостоятельной работы №1-

№2 

ОК 07. Содействовать сохране-

нию окружающей среды, ре-

сурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

-проявляет возможности со-

хранения окружающей среды, 

ресурсосбережения. Демон-

стрирует способность адекват-

но действовать в ЧС 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 
ОК 09. Использовать информа-

ционные технологии в профес-

сиональной деятельности. 

 

-проявляет навыки использо-

вания информационно-

коммуникационных техноло-

гий,  анализирует  и применяет  

полученные данные в профес-

сиональной деятельности 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной документацией на 

государственном и иностран-

ном языке. 

 

-демонстрирует способности 

правильного и эффективного 

использования профессио-

нальной документации 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ПК 1.1. Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и регла-

ментами. 

-выполняет подготовку рабо-

чего места, оборудования, сы-

рья, исходных материалов для 

обработки сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и регла-

ментами.  

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.01 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер 
ПК 1.2. Осуществлять обработ-

ку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

-обрабатывает, осуществляет 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.01 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 1.3. Проводить приготовле-

ние и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразно-

го ассортимента для блюд, ку-

линарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

-выполняет приготовление и 

подготовку к реализации по-

луфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кули-

нарных изделий из рыбы и не-

рыбного водного сырья. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.01 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 1.4. Проводить приготовле-

ние и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразно-

го ассортимента для блюд, ку-

линарных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика. 

.  

 

 

 

 

 

 

 

 

-выполняет приготовление и 

подготовку к реализации по-

луфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кули-

нарных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика. 

 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.01 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  



 

 

ПК 2.2. Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообраз-

ного ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 2.3. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассорти-

мента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 2.4. Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение горячих соусов раз-

нообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 2.5. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразно-

го ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 2.6. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ас-

сортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассорти-

мента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 2.7. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разно-

образного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 2.8. Осуществлять приго- -выполняет приготовление и Наблюдение и оценка резуль-



 

 

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и кролика раз-

нообразного ассортимента. 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разно-

образного ассортимента. 

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 3.2. Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, за-

правок разнообразного ассор-

тимента. 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 3.3. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассор-

тимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 3.4. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассор-

тимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации бутер-

бродов, канапе, холодных за-

кусок разнообразного ассор-

тимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 3.5. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья разно-

образного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 3.6. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холод-

ных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 4.2. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  



 

 

ние и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассорти-

мента. 

готовку к реализации холод-

ных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

 

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.04 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 4.3. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассорти-

мента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента. 

 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.04 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 4.4. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

холодных напитков разнооб-

разного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холод-

ных напитков разнообразного 

ассортимента. 

 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.04 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 4.5. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообраз-

ного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ас-

сортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.04 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 5.2. Осуществлять приго-

товление и подготовку к ис-

пользованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских из-

делий. 

-выполняет приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.05 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 5.3. Осуществлять изготов-

ление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку хлебобулочных изде-

лий и хлеба разнообразного 

ассортимента. к реализации 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.05 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 5.4. Осуществлять изготов-

ление, творческое оформление, 

подготовку к реализации муч-

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации мучных 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 



 

 

ных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

кондитерских изделий по профессиональному моду-

лю ПМ.05 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  
ПК 5.5. Осуществлять изготов-

ление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пи-

рожных и тортов разнообраз-

ного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации пирож-

ных и тортов 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

- промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.05 

- государственной итоговой 

аттестации 

профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.14 Дизайн и эстетическое оформление 

блюд, мучных и кондитерских изделий является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.3 - 1.4 

ПК 2.5 -  2.8 

ПК 3.1 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 06 

ОК 09 

ОК 10 

 комбинировать различные 

способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 творчески оформлять блюда, 

напитки и кулинарные изделия, 

используя подходящие для этого 

отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

 оформлять десерты, 

кондитерские и шоколадные 

изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

 кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление кондитерской и 

шоколадной продукции; 

 кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 способы применения 

ароматических веществ с целью 

улучшения вкусовых качеств блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых при 

производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила учета и 

выдачи продуктов; 

 виды технологического 

оборудования, используемого при 

производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий, технические 

характеристики и условия его 

эксплуатации; 

 нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых в 

кондитерском производстве; 

 виды технологического 

оборудования, используемого при 

производстве кондитерской и 

шоколадной продукции, технические 

характеристики и условия его 

эксплуатации 

 

1.3. Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и 

общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 



ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

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. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.4. Использование часов вариативной части ООП 

 
Дисциплина Обоснование Объем часов 

максимальной 

аудиторной 

нагрузки 

обязательной аудиторной 

нагрузки 

ТЗ ПЗ 

ОП.14. Дизайн и 

эстетическое 

оформление блюд, 

Учебная дисциплина 

включена в учебный план в 

соответствии с 

32 10 22 



мучных и 

кондитерских 

изделий 

требованиями 

Профессионального 

стандарта «Повар», 

утвержденного приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н, 

Профессионального 

стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

07.09.2015 г. №597н. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы 32 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  22 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет, 4 семестр) 2 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.14 Дизайн и 

эстетическое оформление блюд, мучных и кондитерских изделий 

 
Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Основы дизайна в 

оформлении кулинарной 

и кондитерской 

продукции 

Содержание учебного материала 1  

Понятие дизайна. Роль дизайна в формировании эстетических показателей кондитерской 

продукции. Особенности и принципы современного дизайна. Способы использования основ 

композиции, цветоведения, народного искусства и традиций, практической целесообразности 

при разработке дизайна кулинарной и кондитерской продукции.  

ПК 1.3 - 1.4 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.  

Изготовление элементов 

художественного декора  

из отделочных 

полуфабрикатов 

Содержание учебного материала 1  

Технологический процесс приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления 

кондитерской продукции. Использование отделочных полуфабрикатов для оформления 

десертов, пирожных и тортов. Инструменты и инвентарь для работы с отделочными 

полуфабрикатами для оформления кондитерской продукции. Техника изготовления украшений 

из отделочных полуфабрикатов. 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практические занятия 6  

Практическое занятие № 1 

Изготовление из карамели разнообразных украшений для отделки кондитерских изделий 

(ажурные сетки, спиральки, стружку и прочее) 

2 ПК 1.3 - 1.4 

ПК 2.5 -  2.8 

ПК 3.3 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практическое занятие № 2 

Выполнение цветов из сахарной пасты.  Приготовление сахарной мастики, изготовление 

изделий из нее 

2 

Практическое занятие № 3 

Проведение фламбирования (транширования) блюд 

2 

Тема 3.  

Оформление десертов 

Содержание учебного материала 1  

Эстетические требования к декоративной отделки десертов, выразительные средства 

композиции и правила компоновки различных элементов украшения. Принципы сочетания 

вкуса основного продукта - десерта, тортов элементами украшения. Техника и способы 

оформления десертов.  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 



Тема 4.  

Оформление тортов и 

пирожных 

Содержание учебного материала 1  

Элементы, формирующие эстетически свойства тортов и пирожных. Влияние вида теста, 

размера и формы пирожных на выбор дизайна оформления пирожных. Сочетание вкуса 

пирожных с элементами отделки. Целостность композиции и цветовая гармония в оформлении 

пирожных и тортов.  

ПК 1.3 - 1.4 

ПК 2.5 -  2.8 

ПК 3.3 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практические занятия 4 

Практическое занятие № 4 

Приготовления цветной композиции из отделочных полуфабрикатов (мастики; сахарной 

пасты) 

2 

Практическое занятие № 5 

Изготовление отделочных полуфабрикатов, используемых для украшения тортов и пирожных. 

2 

Тема 5.  

Эстетика и дизайн 

холодных блюд и закусок 

 

 

Содержание учебного материала 2  

Принципы декорирования блюд и закусок. 

Возможные приемы и способы оформления блюд и закусок. 

Подбор посуды для подачи блюд и закусок. 

ПК 1.3 - 1.4 

ПК 3.3 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практические занятия 8 

Практическое занятие № 6 

Нанесение рисунков на столовую посуду 

2 

Практическое занятие № 7 

Приготовление овощных, фруктовых чипсов 

2 

Практическое занятие № 8 

Украшение мясной, рыбной и сырной тарелки. 

2 

Практическое занятие № 9 

Оригинальные элементы оформления блюд и закусок. 

2 

Тема 6.  

Дизайн в оформлении 

горячих мясных, рыбных, 

овощных блюд. 

Содержание учебного материала 2  

Основные правила дизайна и оформления горячих мясных, рыбных и овощных блюд. 

Правила подачи и оформление рыбных горячих блюд. 

Правила подачи и оформление мясных горячих блюд. 

Правила подачи и оформление овощных горячих блюд. 

ПК 1.3 - 1.4 

ПК 2.6 -  2.8 

ПК 3.5 - 3.6 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 7.  

Карвинг. Составление 

композиции. 

Содержание учебного материала 2 ПК 1.3 - 1.4 

ПК 2.6 -  2.8 

ПК 3.5 - 3.6 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Выполнение украшений (фигур) из овощей и фруктов 



Практические занятия 2 ПК 1.3 - 1.4 

ПК 2.5 -  2.8 

ПК 3.3 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практическое занятие № 10 

Карвинг из овощей и фруктов 

Промежуточная аттестация  2  

Всего 32  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная оборудованием: 

весы настольные электронные Corp.Ltd.Весы AD-5; плита индукционная т.м. EKSI 

серии IPD, мод. IPD 5; шкаф холодильный среднетемпературный DM105-S (ШХ-0,5 ДС); 

шкаф шоковой заморозки Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN; KitchenAid Блендер-

гомогенизатор погружной серии 5KHB2571EAC (5-скоростной, кремовый); Vitamix 

Corporation Блендер, модель Touch and Go 2 (Тритан); слайсер; куттер (для тонкого 

измельчения продуктов); соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); мясорубка 

Vortmax серии MMFS, мод. MMFS 12U 220V (1/2 unger, 200 кг/ч); фритюрница; стол 

производственный (полка сплошная нерж, борт, каркас разборный - ножки из квадратной 

трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1600*600*860 мм); стол 

производственный (стол-тумба типа СТПк 1600х600х860 (двери-купе)); стол 

производственный (стол-тумба типа СТПк 1800х600х860 (промежуточная полка, каркас 

сварной - труба нерж.)); стол производственный (стол СППр полка сплошная нерж, борт, 

каркас разборный – ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте 

опоры. 1800*600*850 мм); стол производственный с моечной ванной (ванна моечная со 

столом ВМТц-1, отверстие для смесителя, борт, цельнотянутая мойка справа м.о. 

500*400*250 мм, каркас – сварной труба нерж. 1000*600*850 мм, двери распашные, без 

задней стенки); стеллаж 4-х уровневый (стеллаж СтПН, 4 полки сплошные нерж. 0,8, 

стойки –уголок нерж. 800*500*1800 мм). 

Мастерская «Кондитерское дело», оснащенная оборудованием: 

стол производственный, стол-холодильник, стол с моечной ванной, Плита 

индукционная, холодильный шкаф, стеллаж 4-х уровневый, ручной блендер,  Миксер 

погружной стационарный, Ванна для темперирования шоколада, Доска мраморная, Шкаф 

шоковой заморозки, Стеллаж 4-х уровневый, шкаф для хранения  из нержавеющей стали, 

столы для презентации, шкаф среднетемпературный, шкаф низкотемпературный, 

Вытяжки и нержавейки, Лампа для карамели, Фрезер для мороженого. 

Мастерская по компетенции «Хлебопечение», оснащенная оборудованием: 

– аппарат шоковой заморозки;  

– тестораскаточная машина; 

– блендер ручной Braun 4200-MQ9005X; 

– весы настольные CA S Corp.Ltd.Весы AD-5; 

– машина тестоделительно-округл. серии SPA, мод. SPA M 30; 

– микроволновая печь; 

– миксеры планетарные; 

– плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 3,5; 

– тестомесильные машины; 

– шкафы пекарские; 

– шкафы расстоечные; 

– шкафы холодильные; 

– шкаф шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html
https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html


3.2.1. Печатные издания: 

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. 

Бурчакова, С.В. Ермилова. - М.: Академия, 2017. - 384 с., [16] с. цв. ил. 

2. Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. - 3-е изд., стер. - М.: 

Академия, 2018. - 336 с., [16] с. цв. ил. 

3. Синицына, А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. - 

3-е изд., стер. - М.: Академия, 2018. - 304 с., [16] с. цв. вкл. 

 

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Иванова, И.Н. Рисование и лепка: учебник для нач. проф. образования / И.Н. 

Иванова. – 2-е изд., стер.: Академия, 2019. – 160 с., [16] с. цв. ил. 

2. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба 

(ПМ.08): учеб. пособие / авт.-сост. Т.А. Якутина, Т.И. Турова, Н.Н. Клименко. - Ростов 

н/Д: Феникс, 2018. - 268 с 

 

3.2.3. Нормативные источники: 

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-

29 

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление 

Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 

389) 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания / М.Т.Лабзина. -М.: Гиорд, 2014. -768 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания.  Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания.  Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания 

9. ГОСТ Р 1.4-2004 Стандартизация в Российской Федерации.  Стандарты 

организаций. Общие положения 

10. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу 

11. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

12. ГОСТ 32691-2014 Услуги общественного питания.  Порядок разработки 

фирменных и новых блюд и изделий на предприятия общественного питания 

13. Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и 

условий хранения пищевых продуктов 

14. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов 



15. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к

 организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

16. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов.Методические указания по лабораторному контролю 

качества продукции общественного питания, М., 1997, (Письмо №1-40/3805 от 11.11.91г.) 

17. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции/ 

Утв. Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01 № 325. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

 способы применения 

ароматических веществ с целью 

улучшения вкусовых качеств 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых 

при производстве блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, правила учета и 

выдачи продуктов; 

 виды технологического 

оборудования, используемого 

при производстве блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, технические 

характеристики и условия его 

эксплуатации; 

 нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых 

в кондитерском производстве; 

– виды технологического 

оборудования, используемого 

при производстве кондитерской 

и шоколадной продукции, 

технические характеристики и 

условия его эксплуатации 

 осуществляет: 

 подбор и применение 

ароматических веществ с 

целью улучшения вкусовых 

качеств блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 соблюдение норм расхода 

сырья и полуфабрикатов, 

используемых при 

производстве блюд, напитков 

и кулинарных изделий, 

правила учета и выдачи 

продуктов; 

 использование 

технологического 

оборудования при 

производстве блюд, напитков 

и кулинарных изделий, 

знание его технических 

характеристик и условий его 

эксплуатации; 

 соблюдение норм расхода 

сырья и полуфабрикатов, 

используемых в 

кондитерском производстве; 

 использование 

технологического 

оборудования при 

производстве кондитерской и 

шоколадной продукции, 

знание его технических 

характеристик и условий его 

эксплуатации 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

тестирования по темам № 1-6 

 

Промежуточный контроль:  

Дифференцированный зачет 

Умения: 

 комбинировать различные 

способы приготовления и 

сочетания основных продуктов 

с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 творчески оформлять блюда, 

напитки и кулинарные изделия, 

используя подходящие для 

этого отделочные 

полуфабрикаты и украшения; 

 оформлять десерты, 

кондитерские и шоколадные 

изделия, используя подходящие 

для этого отделочные 

полуфабрикаты и украшения; 

 кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление кондитерской и 

 комбинирует различные 

способы приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

 оформляет блюда, 

напитки и кулинарные 

изделия, используя 

подходящие для этого 

отделочные полуфабрикаты и 

украшения в соответствии с 

творческим замыслом; 

 оформляет десерты, 

кондитерские и шоколадные 

изделия, используя 

подходящие для этого 

отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-10 

 

Промежуточный контроль:  

Дифференцированный зачет  



Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

шоколадной продукции; 

– кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 излагает и аргументирует 

концепции, оказавшие 

влияние на выбор и 

оформление кондитерской и 

шоколадной продукции; 

 излагает и аргументирует 

концепции, оказавшие 

влияние на выбор и 

оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий  
 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 

 
Результаты 

освоения ОК, ПК 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– осуществляет: 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребности в 

информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– осуществляет:  

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней главных 

аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

– эффективно участвует в деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимально планирует 

профессиональной деятельность 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 



коллегами, 

руководством, 

клиентами 

занятиях № 1-10 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимает значимость своей профессии Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– осуществляет применение средств 

информатизации и информационных технологий 

для реализации профессиональной деятельности 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– осуществляет: 

– общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные 

темы); 

– применение нормативной документации 

в профессиональной деятельности; 

– точность, адекватность ситуации и 

объясняет свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильность написания простых 

связных сообщений на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

- осуществляет: 

- подготовку, обработку различными методами 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его 

обработке и приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора методов обработки 

сырья, способов и техник приготовления 

полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональность демонстрации навыков 

работы с ножом; 

– правильность, оптимальность, адекватность 

задания планирования и процессы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, 

– соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

Наблюдение и оценка 

результатов 

выполнения заданий 

на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.01 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 1.4. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролик 



– соответствие процессов обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и технике 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры;  

– точность рассчитывает закладки сырья при 

изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых 

полуфабрикатов в функциональные емкости для 

хранения и транспортирования; 

- эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 



ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

- осуществляет: 

- приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

горячей кулинарной продукции действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

Наблюдение и оценка 

результатов 

выполнения заданий 

на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 



творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей 

кулинарной продукции требованиям рецептуры, 

заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске 

(чистота тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и 

форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление:цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

горячей кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

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 

ПК 3.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

- осуществляет: 

- приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной 

Наблюдение и оценка 

результатов 

выполнения заданий 

на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 



разнообразного 

ассортимента 

продукции, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодной кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске 

(чистота тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и 

форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление:цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 



эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

- осуществляет: 

- приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

Наблюдение и оценка 

результатов 

выполнения заданий 

на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 



продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота 

столовой посуды после порционирования, 

оформления, правильное использование 

пространства посуды, использование для 

оформления готовой продукции только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру 

и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление:цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия, напитка 

заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска на вынос 

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

- осуществляет: 

- приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том числе 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, 

подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

Наблюдение и оценка 

результатов 

выполнения заданий 

на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных, 

кондитерских изделий 

разнообразного 

 

ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента 



подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

- корректное использование цветных 

разделочных досок; 

- раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

- соблюдение требований персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, заказа: 

- гармоничность, креативность, аккуратность 

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

- гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

- соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1, 

4.2, 
4.3 
 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 11 

- смягчать шоколадные глазури, чтобы 

получить продукт с shineблескомand 

“snap” that does not show signs of fat or 

sugar и «треском», который не показывает 

признаков жира или цветения 

сахара bloom(WSSS Кондитерское дело);   
- Work with dark, milk, and white 

chocolateработать с темным, молочным и 

белым шоколадными глазурями 

(WSSS Кондитерское дело); couvertures  
- Pipe, fill, layer, dip, and coat chocolates 

and confectionery of evenотделывать, 

наполнять, наслаивать, окунать, 

покрывать шоколадки и кондитерские 

изделия sizeс ровным размером и 

характером, используя вилки путем 

опускания рук forks(WSSS Кондитерское 

дело);  
- использовать специальные инструменты 

для работы с шоколадом с 

минимальными готовыми формами 

(WSSS Кондитерское дело);   
- Produce and use 

ganacheэффективно производить и 

использовать ганаш (WSSS Кондитерское 

дело); effectively   
- презентовать шоколадные изделия и 

конфеты со стилем для обслуживания или 

продажи;  
- Store confectionery, chocolate and 

chocolate ingredients andхранить шоколад 

и шоколадные 

ингредиенты productsмаксимального 

увеличения срока службы и 

качества (WSSS Кондитерское дело);   
- Produce and use decorations appropriately 

including caramelizedпроизводить 

конфеты конкретного 

веса andиsizes размеров 

(WSSS Кондитерское дело);  
- изготавливать и оформлять шоколадную 

продукцию национальных кухонь (ПС);  
- соблюдать при приготовлении 

шоколадной продукции требования к 

качеству и безопасности их 

приготовления (ПС) 

− ассортимент шоколадных изделий 

(WSSS Кондитерское дело);  

− The methods of tempering chocolate 

couverture by manualметоды закалки 

шоколадной глазури ручными техниками 

(WSSS Кондитерское дело);  

− The types, qualities, and uses of various 

chocolate couvertureтипы, качества и 

использование различной шоколадной 

глазури andи шоколадных изделий;  

− тетехники и методы моделирования, 

литья, окраски и представления 

модельных форм из шоколада (WSSS 

Кондитерское дело);  

− диетическую и аллергенную 

информацию о используемых 

ингредиентах toдля производства 

шоколада, и эффективных возможностей 

замещения (WSSS Кондитерское дело) 



1.3. Изучение учебной дисциплины обеспечивает формирование части 

профессиональных и общих компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

 

1.4. Использование часов вариативной части ООП 

 
Дисциплина Обоснование Объем часов 

максимальной 

аудиторной 

нагрузки 

обязательной 

аудиторной нагрузки 

ТЗ ПЗ 
ОП.17 

Шоколатье 
Учебная 

дисциплина ОП.17 Шоколатье введена 

в учебный план в соответствии с 

требованиями «Профессионального 

стандарта «Кондитер», утвержденного 

приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

07.09.2015г. №597н и спецификации 

стандарта компетенции 

«Кондитерское дело» 

(WorldSkills Standards Specifications, 

WSSS)  

36 14 22 

 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы 36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 14 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  22 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (другие формы контроля (аттестация по 

результатам семестра на основании полученных оценок), 3 семестр) 
2 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.17 Шоколатье 

 
Наименование разделов и тем  

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 
Объем часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Ознакомление с лабораторией 

«Учебный кондитерский цех». 

Вводный инструктаж.  

Содержание учебного материала 1 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 
 

Знакомство с лабораторией «Учебный кондитерский цех», нормативными 

документами Приготовление изделий и скульптур из шоколада.  

Соблюдение санитарно-гигиенических требований к организации 

технологического процесса изготовления, оформления, хранения изделий и 

скульптур из шоколада. 

Тема 2. 

Основные продукты и 

дополнительные ингредиенты, 

используемые при 

изготовлении изделий и 

скульптур из шоколада. 

Содержание учебного материала 1 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Подготовка к изготовлению изделий и скульптур из шоколада.  

Правильный подбор и варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для создания гармоничных изделий и 

скульптур из шоколада.  

Расчет основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых для изготовления изделий и скульптур из шоколада. 

Взаимозаменяемость сырья 

Тема 3.  

Ассортимент и 

технологические схемы 

производства шоколада и 

какао-порошка. 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Подготовка сырья к производству. 

Первичная обработка какао-бобов: очистка и сортировка, термическая 

обработка, дробление  

Приготовление какао тертого.  

Приготовление шоколадных масс: составление рецептур, смешивание  

Практические занятия 4 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Практическое занятие №1 

Приготовление шоколадных масс: составление рецептур, смешивание, 

вальцевание, разводка и гомогенизация шоколадных масс. Использование 

разжижителей  

Практическое занятие №2 

Конширование шоколадных масс, режим обработки и изменения, 

происходящие при коншировании, изготовления белого шоколада. 



Тема 4. 

Технология приготовления 

конфет погружным способом, 

корпусных конфет, нарезных 

конфет 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Приготовление конфет погружным способом  

Приготовление начинок для конфет  

 

Практические занятия 8 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Практическое занятие №3 

Приготовление конфетных масс погруженным способом. 

Практическое занятие №4 

Приготовление корпусных конфет.  

Практическое занятие №5 

Методы приготовления конфетных масс.  

Приготовление корпусных конфет с применением декорирующих 

технологий 

Практическое занятие №6 

Приготовление нарезных конфет. Методы приготовления конфетных масс 

Тема 5. 

Ассортимент и 

технологические схемы 

производства шоколада 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Ассортимент производства шоколада 

Технологические схемы производства шоколада 

Практические занятия 4 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Практическое занятие №7 

Приготовление пластичной шоколадной массы.  

Практическое занятие №8 

Темперирование шоколада различными способами  

Тема 6. 

Технология изготовления 

цветов из белого и молочного 

шоколада. 

Скульптуры и цветы из 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Организация технологического процесса приготовления изделий и 

скульптур из шоколада  

Технология приготовления сложных цветов из шоколада 

Практические занятия 4 ОК 01, ОК 02 



 

 

шоколада  Практическое занятие №9 

Технология изготовления цветов из белого и молочного шоколада 

Технология изготовления цветов из горького шоколада  

Практическое занятие №10 

Технология изготовления композиций из шоколада 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Промежуточная аттестация 2 

Всего 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Мастерская «Кондитерское дело», оснащенная оборудованием: 

стол производственный, стол-холодильник, стол с моечной ванной, Плита 

индукционная, холодильный шкаф, стеллаж 4-х уровневый, ручной блендер,  Миксер 

погружной стационарный, Ванна для темперирования шоколада, Доска мраморная, Шкаф 

шоковой заморозки, Стеллаж 4-х уровневый, шкаф для хранения  из нержавеющей стали, 

столы для презентации, шкаф среднетемпературный, шкаф низкотемпературный, 

Вытяжки и нержавейки, Лампа для карамели, Фрезер для мороженого. 

Мастерская «Ресторанный сервис», оснащенная оборудованием:  

− Блендер барный т.м. Vortmax серии BarM, мод. BB2 1.5S (2 стакана, нерж.); 

− Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 5; 

− Sirman S.p.a. Льдодробилка мод. NORDKAPP; 

− RST, S.A т.м. FIAMMA Кофемашина серии Compass 2 DB TC Black (2 высокие 

группы, авт., двойной бойлер); 

− Macap S.r.l. Кофемолка серии M5 C10 (серая); 

− Шкаф холод. высокотемп. ШВУП1ТУ-1,12К(В/Prm) (Duet G2-1,12 со стекл. 

дверьми); 

− Шкаф холодильный низкотемпературный CB105-S (ШН-0,5); 

− Машина посудомоечная. т.м. Vortmax серии DDM, мод. DDM 660HP (эл-

мех.п/у, доз.моющ.и оп.ср-в, подкл.к х/в); 

− Brema I.M. S.p.a. Льдогенератор серии СВ 184; 

− Миксер барный т.м. EKSI серии DM, мод. DM-2; 

− Барная стойка АРТ-35 Габаритные размеры: 1800х500х1200мм.; 

− Коктейльный стол, модель С-9 Диам.700мм.; 

− Стол складной М 139-08 (Габариты 800*800*740h); 

− Стол круглый (Диаметр 1200 С25.к-120 орех); 

− Стулья (Модель LS309 B); 

− Стулья для бара «Т 410 хром складной»; 

− Столешница для темперирования шоколада (размеры 1000*500 мм (Гранит)). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1 Печатные издания: 

1. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий: Учебник – М.: «Академия», 2017. - 316 с. 

2. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров 

и кондитеров: Учеб. пособие– М.: «Академия», 2017. – 107 с. 

 

3.2.2. Электронные издания:  

1. Энциклопедия «Большая Российская Кулинария». Режим доступа: 

http://supercook.ru/  (дата обращения 01.11.2019). 

2. Готовим.Ру. Режим доступа: https://www.gotovim.ru/  (дата обращения 

01.11.2019). 

3. Банк рецептов. Режим доступа: https://www.bankreceptov.ru/ (дата обращения 

01.11.2019). 

https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html
https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html
http://supercook.ru/
https://www.gotovim.ru/
https://www.bankreceptov.ru/


4. Официальный сайт оператора международного некоммерческого движения 

WorldSkills International - Союз «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)». Режим 

доступа: https://worldskills.ru (дата обращения 01.11.2019). 

5. Единая система актуальных требований Ворлдскиллс. Компетенция 34 WSI 

Кондитерское дело. Режим доступа: https://esat.worldskills.ru/competencies (дата обращения 

01.11.2019). 

6. Шоколатье.ру. Режим доступа: https://www.chocolatier.ru/ (дата обращения 

01.11.2019). 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Пацци Л.М. Как украсить торт. – М.: «Ниола-Пресс», 2018. 220 с. 

2. Прохоров В. Сборник рецептур для кондитера. – Ростов на Дону: «Феникс», 

2001. 

3.2.4. Законодательные и нормативные документы: 

1. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

[Электронный ресурс] Режим доступа: https://internet-law.ru/gosts/gost/54758  

2. СанПиН 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс] Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/901802127 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://worldskills.ru/
https://esat.worldskills.ru/competencies
https://www.chocolatier.ru/
http://docs.cntd.ru/document/901802127


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

− ассортимент шоколадных 

изделий (WSSS Кондитерское дело);  

− The methods of tempering 

chocolate couverture by 

manualметоды закалки шоколадной 

глазури ручными техниками (WSSS 

Кондитерское дело);  

− The types, qualities, and uses of 

various chocolate couvertureтипы, 

качества и использование различной 

шоколадной глазури andи 

шоколадных изделий;  

− тетехники и методы 

моделирования, литья, окраски и 

представления модельных форм из 

шоколада (WSSS Кондитерское 

дело);  

- диетическую и аллергенную 

информацию об используемых 

ингредиентах toдля производства 

шоколада, и эффективных 

возможностей замещения (WSSS 

Кондитерское дело) 

– знание разновидностей 

шоколадных изделий; 

− знание и понимание 

тетехники и методов 

моделирования, литья, 

окраски и представления 

модельных форм из 

шоколада (WSSS 

Кондитерское дело);  

- знание информации об 

используемых 

ингредиентах toдля 

производства шоколада, и 

эффективных 

возможностей замещения 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

тестирования по темам 1-6 

Промежуточный контроль 

(другие формы контроля 

(аттестация по 

результатам семестра на 

основании полученных 

оценок) 

Умения: 
- смягчать шоколадные глазури, 

чтобы получить продукт 

с shineблескомand “snap” that does 

not show signs of fat or sugar и 

«треском», который не показывает 

признаков жира или цветения 

сахара bloom(WSSS Кондитерское 

дело);   
- Work with dark, milk, and white 

chocolateработать с темным, 

молочным и 

белым шоколадными глазурями 

(WSSS Кондитерское 

дело); couvertures  
- Pipe, fill, layer, dip, and coat 

chocolates and confectionery of 

evenотделывать, наполнять, 

наслаивать, окунать, покрывать 

шоколадки и кондитерские 

изделия sizeс ровным размером и 

характером, используя вилки путем 

– применение шоколатье 

– технологии и 

оформление шоколадной 

продукции 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-10 

Промежуточный контроль 

(другие формы контроля 

(аттестация по 

результатам семестра на 

основании полученных 

оценок) 



Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
опускания 

рук forks(WSSS Кондитерское 

дело);  
- использовать специальные 

инструменты для работы с 

шоколадом с минимальными 

готовыми формами 

(WSSS Кондитерское дело);   
- Produce and use 

ganacheэффективно производить и 

использовать ганаш 

(WSSS Кондитерское 

дело); effectively   
- презентовать шоколадные изделия 

и конфеты со стилем для 

обслуживания или продажи;  
- Store confectionery, chocolate and 

chocolate ingredients andхранить 

шоколад и шоколадные 

ингредиенты productsмаксимального 

увеличения срока службы и 

качества (WSSS Кондитерское 

дело);   
- Produce and use decorations 

appropriately including 

caramelizedпроизводить 

конфеты конкретного 

веса andиsizes размеров 

(WSSS Кондитерское дело);  
- изготавливать и оформлять 

шоколадную продукцию 

национальных кухонь (ПС);  
− соблюдать при приготовлении 

шоколадной продукции требования 

к качеству и безопасности 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 
 

Результаты 

освоения ОК, ПК 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– осуществляет: 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 



– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– осуществляет: 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, клиентами 

– осуществляет: 

– эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимает значимости своей 

профессии 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

– осуществляет: 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 



в чрезвычайных 

ситуациях 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

– выявляет достоинства и недостатки 

шоколатье как бизнес-идеи 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий 

на практических 

занятиях № 1-10 

ПК 1.1. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

-выполняет подготовку рабочего 

места, оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

Наблюдение и 

оценка результатов 

выполнения заданий 

на промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.01 

 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

 

Наблюдение и 

оценка результатов 

выполнения заданий 

на промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.04 

 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

 

Наблюдение и 

оценка результатов 

выполнения заданий 

на промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.04 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.17 Крио-кондитер является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1, 4.2, 
4.3 
 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 11 

− производить ледяные десерты в 

соответствии с инструкциями, 

рецептами и спецификациями 

блюд (WSSS Кондитерское дело);  

− Готовить кондитерскую 

продукцию с последующим 

охлаждением и замораживанием с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов (ПС)  

− выстраивать методы, которые 

выполнимы для доступного 

оборудования 

(WSSS Кондитерское дело) 

− широкий спектр классических и 

современных замороженных десертов, 

включая методы производства, 

ингредиенты (WSSS Кондитерское 

дело);   

− ассортимент ингредиентов, 

используемых для производства 

замороженных десертов, сезонов 

хранения, наличия и затрат (WSSS 

Кондитерское дело);  

− как замороженные десерты могут 

быть представлены и поданы в 

пределах условий и случаев, чтобы 

отражать традиционные/классические и 

современные тенденции (WSSS 

Кондитерское дело);  

− аллергические и диетические 

ограничения (WSSS Кондитерское 

дело) 

 

1.3. Изучение учебной дисциплины обеспечивает формирование части 

профессиональных и общих компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 



1.4. Использование часов вариативной части ООП 

 
Дисциплина Обоснование Объем часов 

максимальной 

аудиторной 

нагрузки 

обязательной 

аудиторной 

нагрузки 
ТЗ ПЗ 

ОП.17 Крио-

кондитер 
Учебная дисциплина ОП.17 Крио-

кондитер введена в учебный план в 

соответствии с требованиями 

«Профессионального стандарта 

«Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 07.09.2015г. №597н и 

спецификации стандарта компетенции 

«Кондитерское 

дело» (WorldSkills Standards Specifications, 

WSSS)  

36 14 22 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы 36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 14 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  22 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (другие формы контроля (аттестация по 

результатам семестра на основании полученных оценок), 3 семестр) 
2 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.17 Крио-кондитер 

 

Наименование разделов и 

тем  
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Раздел 1 Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания 

Тема 1.1  

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Требования охраны труда и пожарной безопасности на предприятия. Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению 

и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

Тема 1.2  

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря. Инструменты и весоизмерительные приборы, посуда.  

Правила ухода за оборудованием и инвентарем. Особенности правил безопасности при 

использовании сосудов  Дьюара  

Практические занятия 

2 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Практическое занятие № 1 

Изучение различных видов фризеров для изготовления мороженого и сорбетов 

Раздел 2 Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных десертов, напитков сложного приготовления 

Тема 2.1  

Ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения холодных 

десертов, напитков 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Ассортимент холодных десертов (мороженое, сорбеты, замороженные фрукты и др.). 

Ассортимент холодных напитков. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных десертов и напитков. 

Практические занятия   

Практическое занятие № 2 

Приготовление мороженого 

4 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Практическое занятие № 3 

Приготовление сорбетов 

4 

Практическое занятие № 4 

Приготовление желе. 

2 

Практическое занятие № 5 

Приготовление замороженных десертов 

4 

Практическое занятие № 6 2 

http://chefs-academy.com/shop2


Приготовление холодных коктейлей 

Тема 2.2  

Нормы расхода, способы 

сокращения потерь 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Нормы расхода, способы сокращения потерь. Сохранение пищевой ценности продуктов 

при приготовлении и хранении. 

Практические занятия   
Практическое занятие № 7 

Изучение нормативной документации. Решение задач. 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 
Тема 2.3  

Правила и способы 

сервировки стола 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 06 

ОК 07, ОК 11 

ПК 1.1, 4.2, 4.3 

Правила и способы сервировки стола. Презентация холодных сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента с элементами шоу (просмотр видеофрагментов) 

Промежуточная аттестация 2  

Всего 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Мастерская «Кондитерское дело», оснащенная оборудованием: 

стол производственный, стол-холодильник, стол с моечной ванной, Плита 

индукционная, холодильный шкаф, стеллаж 4-х уровневый, ручной блендер,  Миксер 

погружной стационарный, Ванна для темперирования шоколада, Доска мраморная, Шкаф 

шоковой заморозки, Стеллаж 4-х уровневый, шкаф для хранения  из нержавеющей стали, 

столы для презентации, шкаф среднетемпературный, шкаф низкотемпературный, 

Вытяжки и нержавейки, Лампа для карамели, Фрезер для мороженого. 

Мастерская «Ресторанный сервис», оснащенная оборудованием:  

− Блендер барный т.м. Vortmax серии BarM, мод. BB2 1.5S (2 стакана, нерж.); 

− Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 5; 

− Sirman S.p.a. Льдодробилка мод. NORDKAPP; 

− RST, S.A т.м. FIAMMA Кофемашина серии Compass 2 DB TC Black (2 высокие 

группы, авт., двойной бойлер); 

− Macap S.r.l. Кофемолка серии M5 C10 (серая); 

− Шкаф холод. высокотемп. ШВУП1ТУ-1,12К(В/Prm) (Duet G2-1,12 со стекл. 

дверьми); 

− Шкаф холодильный низкотемпературный CB105-S (ШН-0,5); 

− Машина посудомоечная. т.м. Vortmax серии DDM, мод. DDM 660HP (эл-

мех.п/у, доз.моющ.и оп.ср-в, подкл.к х/в); 

− Brema I.M. S.p.a. Льдогенератор серии СВ 184; 

− Миксер барный т.м. EKSI серии DM, мод. DM-2; 

− Барная стойка АРТ-35 Габаритные размеры: 1800х500х1200мм.; 

− Коктейльный стол, модель С-9 Диам.700мм.; 

− Стол складной М 139-08 (Габариты 800*800*740h); 

− Стол круглый (Диаметр 1200 С25.к-120 орех); 

− Стулья (Модель LS309 B); 

− Стулья для бара «Т 410 хром складной»; 

− Столешница для темперирования шоколада (размеры 1000*500 мм (Гранит)). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1 Печатные издания: 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Кондитер»: П801 в 2 ч. 

– Ч. 1: учебное пособие для студ, учреждений СПО / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.Е. 

Еськова и др. [Электронный ресурс] – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 203 с. 

2. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Кондитер»: П801 в 2 ч. 

– Ч. 2: учебное пособие для студ. учреждений СПО / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Н.Н. 

Беломестная, Н.В. Доценко] [Электронный ресурс] – М.: Издательский центр «Академия», 

2016. – 192 с. 

3. Ларионова Н.М. Техническое оснащение организаций общественного питания и 

охрана труда: учебник для студ. учреждений СПО / Н.М. Ларионова. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2015. – 208 с. [Электронная версия издания] 

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение организаций питания: учебник для 

студ. учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2018. – 240 с. 

 

https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html
https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html


3.2.2. Электронные издания:  

1. Приготовление десерта с помощью жидкого азота [Электронный ресурс] Режим 

доступа: https://www.youtube.com/watch?v=iuWMqAAnybY  (дата обращения 01.10.2019) 

2. Готовим необычные блюда с помощью жидкого азота (репортаж) [Электронный 

ресурс] Режим доступа: https://www.youtube.com/watch?v=fryNkewiMss (дата обращения 

01.10.2019) 

3. Готовим мороженое с помощью жидкого азота [Электронный ресурс] Режим 

доступа: https://www.youtube.com/watch?v=FwMoHVzJEFY (дата обращения 01.10.2019) 

4. Десерт на жидком азоте дыхание дракона [Электронный ресурс] Режим доступа: 

https://www.youtube.com/watch?v=AoyPLTOiwJc (дата обращения 01.10.2019)  

5. 10 холодных десертов, лакомство для всей семьи в разгар жаркого лета 

[Электронный ресурс] Режим доступа: https://apteka24chasa.ru/holodnye-deserty.html(дата 

обращения 01.10.2019)  

6. Домашнее мороженное [Электронный ресурс] Режим доступа: 

https://sweetcold.ru/ (дата обращения 01.10.2019)  

7. Экспертиза и тесты. Тест морожениц – Густо и сладко, ешь без остатка. 

[Электронный ресурс] Режим доступа: 

https://btest.ru/tests/test_morozhenic_gusto_i_sladko_esh_bez_ostatka/ (дата обращения 

01.10.2019) 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: 

учеб.пособие для учреждений СПО / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2016. – 64 с. 

 

3.2.4. Законодательные и нормативные документы: 

1. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

[Электронный ресурс] Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200103471 (дата 

обращения 01.11.2019) 

2. ГОСТ 33222-2015 Сахар белый. Технические условия (с Поправкой) 

[Электронный ресурс] Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200123 (дата 

обращения 01.10.2019)  

3. СанПиН 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс] Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/901802127 (дата обращения .01.11.2019). 

4. Постановление Правительства РФ (в ред. Постановлений Правительства РФ от 

21.05.2001 № 389, от 10.05.2007 № 276) Правила оказания услуг общественного питания. 

[Электронный ресурс] Режим доступа: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html (дата 

обращения 10.11.2019). 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

− широкий спектр 

классических и современных 

замороженных десертов, 

включая методы 

производства, ингредиенты 

(WSSS Кондитерское дело);   

− ассортимент 

ингредиентов, используемых 

для производства 

замороженных десертов, 

сезонов хранения, наличия и 

затрат (WSSS Кондитерское 

дело);  

− как замороженные 

десерты могут быть 

представлены и поданы в 

пределах условий и случаев, 

чтобы отражать 

традиционные/классические 

и современные тенденции 

(WSSS Кондитерское дело);  

- аллергические и 

диетические ограничения 

(WSSS Кондитерское дело) 

– знание разновидностей 

замороженных десертов; 

− знание и понимание 

методов производства 

замороженных десертов;  

- знание информации о 

правилах подаче 

замороженных десертов 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

тестирования по темам 1.1-

2.3 

Промежуточный контроль 

(другие формы контроля 

(аттестация по результатам 

семестра на основании 

полученных оценок) 

Умения: 

− производить ледяные 

десерты в соответствии с 

инструкциями, рецептами и 

спецификациями блюд 

(WSSS Кондитерское дело);  

− Готовить кондитерскую 

продукцию с последующим 

охлаждением и 

замораживанием с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов (ПС)  

выстраивать методы, 

которые выполнимы для 

доступного оборудования 

(WSSS Кондитерское дело) 

– изготовление ледяных 

десертов, шоколадной 

продукции 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-7 

Промежуточный контроль 

(другие формы контроля 

(аттестация по результатам 

семестра на основании 

полученных оценок) 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 
 

Результаты 

освоения ОК, ПК 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01. Выбирать – осуществляет: Оценка 



способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания 

сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях 

№ 1-7 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– осуществляет: 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа 

полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях 

№ 1-7 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, клиентами 

– осуществляет: 

– эффективность участия в 

деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях 

№ 1-7 



профессиональной деятельность 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимает значимости своей 

профессии 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях 

№ 1-7 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

– осуществляет: 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем 

месте 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях 

№ 1-7 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

– выявляет достоинства и 

недостатки кондитерского дела 

Оценка 

результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях 

№ 1-7 

ПК 1.1. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

-выполняет подготовку рабочего 

места, оборудования, сырья, 

исходных материалов для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на 

промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.01 

 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на 

промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.04 

 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на 

промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.04 

 

 


