
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН
Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

«Мамадышский политехнический колледж»»
(ГАПОУ «Мамадышский ПК)

СОГЛАСОВАНО

ь фртацизаци и/предприятия

f i  /

о 0 'S

УТВЕРЖДАЮ 

Директор Г^ШОУ>(Мамадышский ПК»

___________ t / ^ /  /Н.Н Егоров/

________ »  20 Ж  г
Г

РАССМОТРЕНО 

на заседании педагогического совета 

Протокол №

Я Я  » rttCL_______ 2 0 / Р  г.«

Основная образовательная программа 

среднего профессионального образования

по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер_

Квалификация Повар 
Кондитер

Форма обучения -  очная

Мамадыш, 2018



СОДЕРЖАНИЕ

1. Общие положения
2. Общая характеристика образовательной программы СПО
3. Характеристика профессиональной деятельности выпуск­

ника
4. Планируемые результаты освоения образовательной про­

граммы
4.1. Общие компетенции
4.2. Профессиональные компетенции
5. Структура образовательной программы
5.1. Рабочий учебный план для профессии
5.2. Рабочий календарный учебный график для профессии
6. Условия реализации образовательной деятельности
6.1. Требования к материально-техническому оснащению образова­

тельной программы
6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы
6.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государ­

ственных услуг по реализации образовательной программы

7. Разработчики примерной основной образовательной про­
граммы

Приложения:
I. Программы общеобразовательных дисциплин
1.1. ОУД. 01 Русский язык
1.2. ОУД. 02 Литература
1.3. ОУД.03 Английский язык
1.4. ОУД. 04 Математика
1.5. ОУД.05 История
1.6. ОУД. 06 Физическая культура
1.7. ОУД. 07 Основы безопасности жизнедеятельности
1.8. ОУД.08 Астрономия
1.9. ОУД.09Информатика
1.10. ОУД. 10 Химия
1.11. ОУД. 11 Биология
1.12. ОУД. 12 Родной язык
II. Программы общепрофессиональных дисциплин
II. 1. ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии

и гигиены
II. 2. ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
II. 3. ОП. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места
II. 4. ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной

деятельности
II. 5. ОП.05 Основы калькуляции и учета
II. 6. ОП.06 Охрана труда
II. 7. ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
II. 8. ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
II. 9. ОП.09 Физическая культура
II. 10. ОП. 10 Информационные технологии в профессиональной дея­

тельности 2



11. 11.

11. 12.

II.13.
III.
III. 1.

III. 2

III.3.

III. 4

III. 5.

III. 6

ОП. 11 Организация обслуживания в ресторане 
ОП. 12 Психология личности и профессиональное самоопределе­
ние
Обществоведение
Программы профессиональных модулей
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрика­
тов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимен­
та
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас­
сортимента
ПМ.ОЗ Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб­
разного ассортимента
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента
ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
мировой кухни

3



1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии 43.01.09 По­
вар, кондитер (далее ООП СПО, рабочая программа) разработан в соответствии с фе­
деральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 
образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного при­
казом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года 
№ 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 де­
кабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее -  ФГОС СПО).

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессиональ­
ного образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты 
освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельно­
сти.

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе сред­
него общего образования.

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального гос­
ударственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 
учетом получаемой профессии и настоящей ООП.

1.2. Нормативные основания для разработки ООП:

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

-  Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении
Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их
экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»;

-  Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утвер­
ждении федерального государственного образовательного стандарта среднего професси­
онального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Ми­
нистерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 
44898);

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

-  Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про­
граммам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);

-  Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 
Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные обра­
зовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 
28785).

-  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 
регистрационный № 39023);
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-  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Конди­
тер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 
2015 г., регистрационный № 38940);

-  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 
регистрационный № 40270).

-  Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта основного общего образо­
вания» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 17.06.2012 № 
24480)).

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
ОК -  общие компетенции;
ПК -  профессиональные компетенции.

2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:
Повар О  кондитер
Формы получения образования: допускается только в профессиональной образо­

вательной организации или образовательной организации высшего образования
Формы обучения: очная.
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев.
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профес­

сии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 
получением среднего общего образования: 5904 часа.

3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫ­
ПУСКНИКА

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо­

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям

Наименование основных ви­ Наименование профессио­ Сочетание квалификаций
дов деятельности нальных модулей повар -  кондитер
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Приготовление и подготовка 
к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изде­
лий разнообразного ассорти­
мента

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

осваивается

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

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

осваивается

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

Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообраз­
ного 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 кон­
дитерских изделий разнооб­
разного ассортимента

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

осваивается
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4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

4Л. Общие компетенции

ОК01 Выбирать способы решения 
задач профессиональной дея­
тельности, применительно к 
различным контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализиро­
вать 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; ос­
новные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социаль­
ном 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 профес­
сиональной деятельности.

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ 
и интерпретацию информа­
ции, необходимой для вы­
полнения задач профессио­
нальной деятельности

Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; пла­
нировать 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; при­
емы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации

окоз Планировать и реализовы­
вать собственное профессио­
нальное и личностное разви­
тие.

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 профессио­
нальная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования

ОК 04 Работать в коллективе и ко­
манде, эффективно взаимо­
действовать с коллегами, 
руководством, клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, кли­
ентами в ходе профессиональной деятельности.
Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; осно­
вы проектной деятельности

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей соци­
ального и культурного кон­
текста.

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государ­
ственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения 
устных сообщений.

ОК 06 Проявлять гражданско- Умения: описывать значимость своей профессии
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патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе тради­
ционных общечеловеческих 
ценностей.

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

OK 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресурсо­
сбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рам­
ках профессиональной деятельности по профессии.
Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресур­
сы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.

OK 08 Использовать средства физи­
ческой культуры для сохра­
нения и укрепления здоровья 
в процессе профессиональ­
ной деятельности и поддер­
жания необходимого уровня 
физической подготовленно­
сти.

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных функций в профес­
сиональной 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 здоро­
вья для профессии; средства профилактики перенапряжения.

OK 09 Использовать информацион­
ные технологии в професси­
ональной деятельности

Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использо­
вать современное программное обеспечение
Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обес­
печение в профессиональной деятельности.

OK 10 Пользоваться профессио­
нальной документацией на 
государственном и ино­
странном 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 об­
щие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятель­
ности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные 
сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные обще­
употребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; пра­
вила чтения текстов профессиональной направленности

OK 11 Планировать предпринима­
тельскую 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 процент­
ным 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
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4.2. Профессиональные компетенции

Основные виды 
Деятельности

Код и наименование 
компетенции Показатели освоения компетенции

Приготовление и под­
готовка к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий разнообраз­
ного ассортимента

ПК 1.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
обработки сырья, приготов­
ления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкция­
ми и регламентами

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования, производ­

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
Умения:
-  визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использо­

ванием;
-  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, стандар­

тами 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 производствен­

ный 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 оборудова­

ния;
-  безопасно править кухонные ножи;
-  соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;
-  проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании;
-  выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и 

способом его обработки;
-  включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инстру­

менты, 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, стан-
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дартами 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, под­

готовки 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 наруш ения санитарии  и гигиены;
-  требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку­

хонной посуды;
-  виды, назначение, п рави ла  прим енения и безопасного хранения чистящ их, моющих и д ези н ф и ­

цирующих средств, предназначенны х д л я  последующего использования;
-  п рави ла утилизации  отходов;
-  виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
-  способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; спосо­

бы правки кухонных ножей;
-  ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;
-  правила оформления заявок на склад;
-  правила приема прдуктов по количеству и качеству;
-  ответственность за сохранность материальных ценностей;
-  правила снятия остатков на рабочем месте;
-  правила проведения контрольного взвешивания продуктов;
-  виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и безопасности сырья и 

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

ПК 1.2.
Осуществлять обработку, 
подготовку овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней пти-

Практический опыт в:
-  обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно­

го сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
-  хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
Умения:
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цы, дичи, кролика -  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; со­

блюдать правила утилизации непищевых отходов;
-  осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, со­

блюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию;
-  соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности продукции;
Знания:
-  требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;
-  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
-  методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 

дичи, кролика;
-  способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;
-  способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов;
-  санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продук­

тов
-  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 разнооб­
разного ассортимента для 
блюд, кулинарных изделий 
из рыбы и нерыбного водно­
го сырья

Практический опыт в:
-  приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разно­

образного ассортимента, в том числе региональных;
-  порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;
-  ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

Умения:
-  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

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 реги­

ональных, 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 котлет­

ной массы;
-  соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);
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-  проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять различные тех­
ники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения;

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

-  обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрика­
тов;

-  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, ку­

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

вания, 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;
-  п рави ла  и порядок расчета с потребителями при отпуске н а 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 разнооб­
разного ассортимента для 
блюд, кулинарных изделий 
из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика

Практический опыт в:
-  приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
-  порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;
ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

Умения:
-  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ;
-  выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рацио­

нального 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;
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-  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, ку­

линарных 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;
-  п рави ла  и порядок расчета с потребителями при отпуске н а вынос; ответственность за правильность 

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

Приготовление, 
оформление и подго­
товка к реализации 
горячих блюд, кули­
нарных изделий, за­
кусок разнообразного 
ассортимента

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

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, произ­

водственного 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, стандар­
тами 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 произ­

водственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
-  соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
-  подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инстру­

менты, 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, подготов­

ки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
-  оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья,
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полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;
-  осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
-  обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
-  своевременно оформлять заявку на склад

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

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
-  организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
-  последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок;
-  регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и
-  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изде­

лий, закусок;
-  возможные последствия наруш ения санитарии  и гигиены;
-  требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку ­

хонной посуды;
-  п рави ла безопасного хранения чистящ их, моющих и дезинф ицирую щ их средств, п р ед н азн а­

ченны х д ля  последующего использования;
-  п рави ла 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, кулинар­

ных 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 приготовле­
ние, непродолжительное 
хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимен-

Практический опыт в:
-  подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульо­

нов, отваров
Умения:

-  подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных
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та продуктов и дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение до момента использования;
-  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се­

зонностью;
-  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 продук­

тов;
-  хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать бульоны и

отвары_____________________________________________________________________________________________________
Знания:

-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимоза­
меняемости;

-  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 приго­

товлении бульонов, отваров, п равила 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 пода­

чи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров;
-  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования;
-  правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила разогревания охла­

жденных, замороженных бульонов, отваров;
-  требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров;_________________________________________
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-  правила маркирования упакованных бульонов, отваров
ПК 2.3.
Осуществлять приготовле­
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
супов разнообразного ас­
сортимента

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 соот­

ветствии 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;
- заклады вать  продукты, подготовленные полуф абрикаты  в определенной последовательности с уче­
том продолжительности их варки;
- рационально использовать продукты, полуф абрикаты;
- 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 н а вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять супы д ля  подачи с учетом рационального использо­

ван ия ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход, вы держ ивать температуру подачи супов при порционировании;
-  охлаж дать и зам ораж ивать полуф абрикаты  д л я  супов, готовые супы с учетом требований к б ез­

опасности пищ евых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, охлаж денны е и замороженные супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковы вать н а вынос, д ля  транспортирования;
-  рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет реализованных су­

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

логией, в том числе на иностранном языке
Знания:
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-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимоза­
меняемости; 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 разно­

образного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания;
-  температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетиче­

ских супов, региональных;
-  виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приго­

товлении супов, п рави ла  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;
-  п рави ла и порядок расчета потребителей при отпуске н а вынос; ответственности за правильность 

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

ПК 2.4.
Осуществлять приготовле­
ние, непродолжительное 
хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимен­
та

Практический опыт в:
-  приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к 

реализации
Умения:

-  подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;
-  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
-  рационально использовать продукты, полуф абрикаты;
-  готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без 

жира; разводить, заваривать  мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовы вать хранение 
концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре д ля  соусной основы;

-  охлаждать, зам ораж ивать, разм ораж ивать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, 
готовые соусы с учетом требований по безопасности;

-  заклады вать  продукты, подготовленные соусные полуф абрикаты  в определенной последователь-
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ности 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 консистен­

ции;
-  изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;
-  доводить соусы до вкуса;
-  проверять качество готовых соусов перед отпуском их н а раздачу;
-  порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход соусов при порционировании;
-  вы держ ивать температуру подачи;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковы вать соусы д ля  транспортирования;
-  творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами_____________________________________________

Знания:
-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимоза­

меняемости;
-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов;
-  виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
-  ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
-  методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
-  органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и 

соусных полуфабрикатов;
-  ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение и ис­

пользование;
-  классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления соусов разно­

образного 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 приго­

товлении соусов, п рави ла их безопасной эксплуатации;
-  п рави ла  охлаж дения и зам ораж ивания отдельных компонентов д ля  соусов, соусных полуф абри­

катов;
-  п рави ла  разм ораж ивания и разогрева отдельны х компонентов д ля  соусов, соусных полуф абри­

катов;
-  требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов;
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-  нормы закл ад ки  муки и других загустителей д л я  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 приготовле­
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобо­
вых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимен­
та

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
-  ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров;
-  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се­

зонностью;
-  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;
- ж арить сырые и предварительно отваренные;
- ж арить н а реш етке гри ля и плоской поверхности;
- фарш ировать, тушить, запекать;
- готовить овощные пюре;
- готовить н ачин ки  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;
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-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 
мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств:

- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды;
- ж арить предварительно отваренные;
- готовить массы из каш , формовать, ж арить, запекать  изделия из каш;
- готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами;
- вы клады вать в формы д л я  запекания, запекать  подготовленные м акаронны е изделия, бобовые;
- готовить пюре из бобовых;
-  определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, м акаронны х изделий;
-  доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры  из круп, бобовых, м акаронны х и зде­

лий;
-  рассчиты вать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами д ля  з а ­

м ачивания, варки, припускания круп, бобовых, м акаронны х 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 н а вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры  из овощей, грибов, круп, бобовых, мака­

ронных изделий д л я  подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порционировании;
-  вы держ ивать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака­

ронных изделий;
-  охлаж дать и зам ораж ивать готовые горячие блюда и гарниры  с учетом требований к безопасно­

сти пищ евых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, охлаж денны е и замороженные блюда и гарниры  из овощей, гри­

бов, круп, бобовых, макаронных изделий;
-  разогревать блюда и гарниры  из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требо­

ваний  к безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковы вать н а вынос, д ля  транспортирования
-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента;_______________________________________________________________________________
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-  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, взаимоза­
меняемости;

-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарни­
ров 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, ку­

линарных свойств овощей и грибов;
-  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов;
-  органолептические способы определения готовности;
-  ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетае­

мость с основными продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, регио­

нальных особенностей
-  методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с уче­

том 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 ма­

каронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, регио­

нальных особенностей
-  техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака­

ронных изделий разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из ово­

щей, 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, мака­

ронных 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,
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макаронных изделий разнообразного ассортимента;
-  п рави ла и порядок расчета потребителей при оплате наличны м и деньгами, при  безналичной 

форме оплаты;
-  правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 2.6.
Осуществлять приготовле­
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разно­
образного ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и за­

кусок из яиц, творога, сыра, муки
-  ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

-  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц, тво­

рога, сыра, муки в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се­

зонностью;
-  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 основ­
ным способом и с добавлением других ингредиентов, ж арить н а плоской поверхности, во фритюре, ф арш иро­
вать, 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;
- ж арить н а плоской поверхности;
- ж арить, запекать н а гриле;
-  определять степень готовности блюд из творога; доводить до вкуса;
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий
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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, кулинарны х изделий  из муки; доводить до вкуса;
-  проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой н а вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски д л я  подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  вы держ ивать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки;
-  охлаж дать и зам ораж ивать готовые горячие блю да и полуф абрикаты  из теста с учетом требова­

ний  к безопасности пищ евых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, охлаж денны е и замороженные блюда, кулинарны е изделия, по­

луф абрикаты  д л я  них с учетом требований по безопасности готовой продукции;
-  разогревать охлаж денны е и замороженные блюда, кулинарны е изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковы вать н а вынос, д ля  транспортирования;
-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб­

разного 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, взаимоза­
меняемости;

-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинар­
ных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;__________________________________________
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-  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, кули­

нарных 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 изде­

лий, 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;
-  п рави ла и порядок расчета потребителей при отпуске н а 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 приготовле­
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимен­
та

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за­

кусок 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, не­
рыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

-  организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, 
нерыбного водного сырья;

-  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ­

ствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из ры-
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бы, 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;
- ж арить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным спо­
собом, во фритюре;
- ж арить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы н а реш етке
гри ля и плоской поверхности;
- фарш ировать, тушить, запекать с гарниром и без;
- варить креветок, раков, гребешков, филе кальм аров, морскую капусту в воде и других жидкостях;
- бланш ировать и - отваривать мясо крабов;
- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку;
- ж арить кальмаров, креветок, мидий н а реш етке гриля, основным способом, в большом количестве
жира;
-  определять степень готовности горячих блюд, кулинарны х 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 сы­

рья перед отпуском, упаковкой н а вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, не­

рыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требо­
ваний  по безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порционировании;
-  вы держ ивать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод­

ного сырья;
-  охлаж дать и зам ораж ивать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности пищ евых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, охлаж денны е и заморож енные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья;
-  разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова­

ний  к безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковы вать н а вынос, д ля  транспортирования
-  рассчитывать стоимость,_____________________________________________________________________________
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-  вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кулинарных изде­
лий, 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, взаимоза­
меняемости;

-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных
-  ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб­

разного ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
-  методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, пра­

вила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;
-  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
-  температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
-  органолептические способы определения готовности;
-  ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, за­

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, регио­

нальных особенностей
-  техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не­

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинар­

ных 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, не­

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
-  правила разогревания,
-  правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из ры­

бы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбно­

го водного сырья разнообразного ассортимента;
-  правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила заполнения этикеток
-  п рави ла  и порядок расчета потребителей при отпуске н а вынос;
-  правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;___________________
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-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 2.8.
Осуществлять приготовле­

ние, 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, за­

кусок 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, мяс­
ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним;

-  организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;

-  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ­

ствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мя­

са, 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 не­
большом количестве жидкости и на пару;
- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком;
- ж арить порционные куски мяса, мясны х продуктов, домаш ней птицы, дичи, кролика, и зделия из 
котлетной массы основным способом, во фритюре;
- ж арить порционные куски мяса, мясны х продуктов, домаш ней птицы, дичи, кролика, и зделия из 
котлетной, натуральной  рублей массы н а реш етке гри ля и плоской поверхности;
- ж арить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика м елким и  кусками;
- ж арить пластованны е туш ки птицы  под прессом;
- ж арить н а ш паж ках, н а  вертеле н а огнем, н а  гриле;
- тушить мясо крупным, порционным и м елким и  кусками гарниром  и без;
- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после п редвари ­
тельной варки, туш ения, обж аривания с гарниром, соусом и без;
- бланш ировать, отваривать мясные продукты;
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-  определять степень готовности горячих блюд, кулинарны х изделий из мяса, мясных продуктов, до­
машней 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, до­
машней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой н а вынос;

-  порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мяс­
ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика д ля  подачи с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порционировании;
-  вы держ ивать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продук­

тов, домашней птицы, дичи, кролика;
-  охлаж дать и зам ораж ивать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных про­

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищ евых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, охлаж денны е и заморож енные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
-  разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро­

лика с учетом требований к безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковы вать н а вынос, д ля  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, взаимоза­
меняемости;

-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинар­
ных 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, за­

кусок 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, за­

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, регио­

нальных особенностей
-  техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс­

ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинар­

ных 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, мяс­
ных 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 ас­
сортимента;

-  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 подго­
товка к реализации 
холодных блюд, кули­
нарных изделий, заку­
сок разнообразного 
ассортимента

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы­
рье, исходные материалы 
для приготовления холод­
ных блюд, кулинарных из­
делий, закусок в соответ­
ствии с инструкциями и ре­
гламентами

Практический опыт:
-  подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кули­

нарных изделий, закусок
-  подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, ин­

струментов, весоизмерительных приборов
-  подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холод- 

ныхблюд, кулинарных изделий, закусок
-  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;

-  проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар­
тами чистоты;

-  применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требо­
вания;

-  выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
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-  владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
-  мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и произ­

водственный 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, инстру­

менты, 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, подготов­

ки 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 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 наруш ения санитарии  и гигиены;
-  требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и к у ­

хонной посуды;
-  п рави ла  безопасного хранения чистящ их, моющих и дезинф ицирую щ их средств, п р ед н азн а­

ченны х д ля  последующего использования;
-  п рави ла  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, кули­

нарных изделий, закусок;____________________________________________________________________________________
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-  условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
-  ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приго­

товлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;
-  правила оформления заявок на склад

ПК 3.2. Осуществлять при­
готовление, непродолжи­
тельное хранение холодных 
соусов, заправок разнооб­
разного 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 про­

дуктов 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 рецепту­

рой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се­

зонностью;
-  использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок
-  Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок:
- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей;
- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать кипятком;
- растирать горчичный порошок с пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез;
- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного;
- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майонез;
- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов;
-  выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при 

приготовлении холодных соусов и заправок;
-  охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;
-  рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;
-  изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;
-  определять степень готовности соусов;
-  проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском их на раздачу;
-  порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по без­

опасности готовой продукции;
-  соблюдать выход соусов при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи;
-  хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

31



-  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, взаимоза­

меняемости;
-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и за­

правок;
-  виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
-  ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
-  методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
-  органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов холодных 

соусов и заправок;
-  ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование;
-  классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления холодных со­

усов 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 хо­

лодных 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 приготовле­
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ас­
сортимента

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 про­
дуктов 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, се­

зонностью;
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-  использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов:
- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и дру­
гих 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 ресур­

сов, 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, взаимоза­

меняемости;
-  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, регио-
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нальных особенностей
-  техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного ассорти­

мента, 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 приготовле­
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холод­
ных закусок разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок разнооб­

разного 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 про­
дуктов 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 рецеп­

турой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се­

зонностью;
-  использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ас­

сортимента
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных закусок с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:
- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук, грибы;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из различных продуктов;
- фаршировать куриные и перепелиные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без;
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- 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 рационально­

го 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, взаимоза­

меняемости;
-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутер­

бродов, 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, кулинар­

ных свойств продуктов;
-  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок;
-  органолептические способы определения готовности;
-  ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок;
-  нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, регио­

нальных особенностей
-  техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассорти­

мента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок раз­

нообразного ассортимента, в том числе региональных;__________________________________________________________
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-  методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассорти­
мента;

-  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 приготовле­
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимен­
та

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, не­
рыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

-  организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из ры­
бы, нерыбного водного сырья;

-  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ­

ствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изде­

лий, 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, не­

рыбного водного сырья
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-  проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сы­
рья перед отпуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбно­
го водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопас­
ности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водно­

го 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, заку­

сок из рыбы, нерыбного водного сырья_______________________________________________________________________
Знания:

-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимоза­
меняемости;

-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кули­
нарных 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, регио­

нальных особенностей
-  техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не­

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинар­

ных 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;________________________________________________________
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-  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, нерыб­

ного 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 приготовле­
ние, творческое оформле­
ние и подготовку к реали­
зации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, ди­
чи разнообразного ассор­
тимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
-  ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, мяс­
ных 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 соответ­

ствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изде­

лий, 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, мяс­

ных продуктов, домашней птицы, дичи
-  проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
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машней 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 требо­
ваний по безопасности 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 продук­

тов, 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, заку­

сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи_________________________________________________________
Знания:

-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимоза­
меняемости;

-  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, регио­

нальных особенностей
-  техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изде­

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе регио­
нальных;

-  методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,
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мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
-  правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до­

машней 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 подго­
товка к реализации 
холодных и горячих 
сладких блюд, десер­
тов, напитков разно­
образного ассорти­
мента

ПК 4.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, де­
сертов, напитков разнооб­
разного ассортимента в со­
ответствии с инструкциями 
и регламентами

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, произ­

водственного 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, стандар­
тами чистоты;

-  применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требо­
вания;

-  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 произ­

водственный 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, инстру­

менты, 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, подготов­

ки 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;
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-  обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
-  своевременно оформлять заявку на склад

Знания:
-  требования охраны труда, пожарной безопасности и 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 кухонной посуды;
-  правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для по­

следующего 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 приго­

товлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
-  правила оформления заявок на склад

ПК 4.2. Осуществлять при­
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных слад­
ких блюд, десертов разно­
образного ассортимента

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

цептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-
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зонностью;
-  использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды теста;
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
- запекать фрукты;
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
- подготавливать желатин, агар-агар;
- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные виды готового теста;
-  определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, холодных сладких блюд, десертов;
-  доводить до вкуса;
-  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 рацио­

нального 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 без­

опасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требова­

ний по безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
-  рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов___________

Знания:
-  ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;____________________________________________
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-  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
-  методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кули­

нарных свойств основного продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд, десертов;
-  органолептические способы определения готовности;
-  нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
-  техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор­

тимента 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 ассор­

тимента;
-  требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен­

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

ПК 4.3. Осуществлять при­
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких 
блюд, десертов разнообраз­
ного 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 про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

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

-  выбирать, подготавливать ароматические вещества;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецеп­

турой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се­

зонностью;
-  использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ас­

сортимента
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды теста;
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- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
- запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках;
- жарить фрукты основным способом и на гриле;
- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов;
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 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 рациональ­

ного 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 без­

опасности 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, взаимоза­

меняемости;
-  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, кулинар­

ных свойств основного продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;______________
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-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих сладких блюд, десертов;
-  органолептические способы определения готовности;
-  нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
-  техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти­

мента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти­

мента;
-  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 приготовле­
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
холодных напитков разно­
образного 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 про­
дуктов 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, се­

зонностью;
-  использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;
- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;
- смешивать различные соки с другими ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами;
- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные напитки;
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для напитков;
-  определять степень готовности напитков;
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-  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 использо­

вания 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, взаимоза­

меняемости;
-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных напитков раз­

нообразного ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
-  методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков;
-  органолептические способы определения готовности;
-  нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
-  техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента для по­

дачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков раз­

нообразного 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 приготовле-

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков;
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ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
горячих напитков разнооб­
разного 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 про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением требований по без­
опасности 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, се­

зонностью;
-  использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом типа пи­

тания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;
- заваривать чай;
- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины;
- готовить кофе на песке;
- обжаривать зерна кофе;
- варить какао, горячий шоколад;
- готовить горячие алкогольные напитки;
- подготавливать пряности для напитков;
-  определять степень готовности напитков;
-  доводить их до вкуса;
-  выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать;
-  соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления
-  Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресур­

сов, 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, взаимоза­

меняемости;
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-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков раз­
нообразного 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 ос­

новного 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
-  ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разно­

образного 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 подго­
товка к реализации 
хлебобулочных, муч­
ных кондитерских 
изделий разнообраз­
ного ассортимента

ПК 5.1.
Подготавливать рабочее 
место кондитера, оборудо­
вание, инвентарь, кондитер­
ское сырье, исходные мате­
риалы к работе в соответ­
ствии с инструкциями и ре­
гламентами

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудова­

ния, 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 инструкци­
ями и регламентами, стандартами чистоты;

-  применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требо­
вания;

-  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
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кондитерском цехе;
-  подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инстру­

менты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
-  соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
-  выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, обору­

дование 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 хлебобулоч­

ных, 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 конди­
терских 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, предназначенных для по­

следующего 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 хлебобулоч­

ных, мучных кондитерских изделий;
-  условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
-  ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приго­

товлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
-  правила оформления заявок на склад;
-  виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов;
ПК 5.2.
Осуществлять приготовле­
ние и подготовку к исполь-

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

Умения:
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зованию отделочных полу­
фабрикатов для хлебобу­
лочных, мучных кондитер­
ских изделий

-  подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

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

-  выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использо­
ванию пищевых добавок;

-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецепту­
рой;

-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се­
зонностью;

-  использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;
-  хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, по­

сыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.
-  выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабри­

катов:
- готовить желе;
- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, по­
сыпки, 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 непродолжитель­

ного 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 ингреди-
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ентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабри­

катов;
-  виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного произ­

водства;
-  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 ассор­
тимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разно­

образного 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 про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

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

-  выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецеп­

турой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:
- подготавливать продукты;
- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического
оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные полуфабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с исполь-
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зованием 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 гото­

вой 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;
-  методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинар­

ных 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 хлебобулоч­

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

ПК 5.4.
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации 
мучных кондитерских изде­
лий разнообразного ассор­
тимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских изделий разнооб­

разного 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 про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

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

-  выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецепту­

рой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий
-  выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное,
пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;
- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;
- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;
- проводить оформление мучных кондитерских изделий;
-  выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот­

ветствии 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 изде­

лий
-  рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий
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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, кулинар­

ных свойств основного продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;
-  органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;
-  нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
-  техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кон­

дитерских изделий разнообразного ассортимента;
-  виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий раз­

нообразного 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, твор­
ческое оформление, 
подготовку к реали­
зации пирожных и 
тортов разнообраз­
ного 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 про­

дуктов 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
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питания:
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное,
пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;
- подготавливать начинки, кремы,
отделочные полуфабрикаты;
- проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;
- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;
-  выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот­

ветствии 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 продук­

ции;
-  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 раз­

нообразного ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
-  методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания;
-  виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;
-  органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;
-  нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
-  техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента;
-  виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;____________
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-  правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения 
этикеток

-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном языке________________________________________________________
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5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5Л. Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
И
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с Наименование учебных 
циклов, дисциплин, про­
фессиональных модулей, 

МДК, практик
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2
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местр
23
нед
(19

т/о+2
у/п+2
п/п)

3
се­
местр
17

нед
(15
т/о+ 2 
у/п)

4
се­
местр
23
нед
(14
т/о+2
у/п+7
п/п)

5
се­
местр
17
нед
(12
т/о+2
у/п+3
п/п)

6
се­
местр
22
нед
(12
т/о+ 4 
у/п+6 
п/п)

7
се­
местр
17
нед
(13
т/о+ 2 
у/п+2 
п/п)

8
се­
местр
19
нед (5 
т/о +6 
у/п+8 
п/п)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Объем образовательной 
программы 6 3

3
1
3

596
4

9
2

573
4

253
6

128
4 1728 128 124 612 828 612 864 612 792 612 684

ОУД.
00

Общеобразовательный
цикл 8 4 221

0 0 221
0

135
2 750 0 72 36 420 412 452 370 286 220 0 0

ОУД.01 Русский язык 4 158 158 78 66 8 6 36 36 42 44
ОУД.02 Литература 6 230 230 214 10 4 2 34 36 38 32 42 48
ОУД.ОЗ Иностранный язык 6 234 234 28 196 8 2 34 34 42 38 30 56
ОУД.04 Математика 6 318 318 244 50 18 6 48 38 44 52 24 62
ОУД.05 История 6 200 200 174 20 4 2 36 32 36 30 32 34

ОУД.Об Физическая культура 1,2,3,
4,5 6 196 196 10 184 2 34 24 36 36 46 20

ОУД.07 Основы безопасности жиз­
недеятельности 3 110 110 100 8 2 34 38 38

ОУД.08 Астрономия 2 40 40 24 14 2 40
ОУД.09 Информатика 5 260 260 102 152 4 2 50 28 70 66 46
ОУД. 10 Химия 5 216 216 154 40 16 6 42 34 40 34 66
ОУД. 11 Биология 4 134 134 116 10 6 2 34 34 28 38
ОУД. 12 Родной язык 3 114 114 108 4 2 38 38 38
ОП.ОО Общепрофессиональный 

учебный цикл 1 9 3 101
4

4
0 974 658 280 0 14 22 192 178 36 24 22 62 288 202
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ОП.01 Основы микробиологии, 
физиологии питания санита­
рии и гигиены

2 110 2 108 76 24 4 4
60 50

ОП.02 Основы товароведения про­
довольственных товаров 2 114 2 112 72 32 4 4 66 48

оп.оз Техническое оснащение и 
организация рабочего места 2 108 2 106 72 32 2 66 42

ОП.04 Экономические и правовые 
основы профессиональной 
деятельности

7 60 2 58 48 10 50

ОП.05 Основы калькуляции и учета 8 88 2 86 60 20 2 4 16
ОП.06 Охрана труда 2 38 2 36 26 10 38
ОП.07 Иностранный язык в про­

фессиональной деятельности 8 106 6 100 70 24 2 4 48 58

ОП.08 Безопасность жизнедеятель­
ности 3 36 2 34 16 18 36

ОП.09 Физическая культура 7 42 4 38 0 38 42
ОП. 10 Информационные техноло­

гии в профессиональной 
деятельности

7 124 1
0 114 80 28 2 4 24 22 32 46

ОП. 11 Организация обслуживания 
в ресторане 7 60 2 58 40 18 30 30

ОП. 12 Психология личности и 
профессиональное само­
определение

7 56 56 40 16 56

ОП. 13 Обществоведение 8 72 4 68 58 10 72
П.00 Профессиональный учеб­

ный цикл
0 1

6 6 266
8

8
6

258
2 492 254 1728 42 66 0 278 142 470 354 570 284 570

ПМ.00 Профессиональные модули 0 1
6 6 266

8
5
2

255
0 526 254 1728 42 66 0 278 142 470 354 570 356 498

ПМ.01 Приготовление и подго­
товка к реализации полу­
фабрикатов для блюд, ку­
линарных изделий разно­
образного ассортимента

0

3 2 278 8 258 72 34 144 8 12 0 278 0 0 0 0 0 0

МДК.01
.01

Организация процессов при­
готовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

2 42 2 40 22 14 4 42

МДК.01
.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

2 80 6 74 50 20 4 80

УП.01 Учебная практика 2 72 72 72 72
ПП.01 Производственная практика 72 72 72 72
ПМ.01.
Э Экзамен по модулю 2 12 12 12
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ПМ.02 Приготовление, оформле­
ние и подготовка к реали­
зации горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок 
разнообразного ассорти­
мента

0

3 4 612 2
2 578 120 54 396 8 12 0 0 142 470 0 0 0 0

МДК.02
.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, заку­
сок

4 40 2 38 20 14 4 40

МДК.02
.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, заку­
сок

4 164 2
0 144 100 40 4 30 134

УП.02 Учебная практика 4 144 144 144 72 72
ПП.02 Производственная практика 252 252 252 252
ПМ.02.
Э Экзамен по модулю 4 12 12 12

ПМ.03 Приготовление, оформле­
ние и подготовка к реали­
зации холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок 
разнообразного ассорти­
мента

0

3 5 354 4 338 102 48 180 8 12 0 0 0 0 354 0 0 0

мдк.оз
.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок

5 37 2 35 20 11 4 37

мдк.оз
.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок

5 125 2 123 82 37 4 125

УП.ОЗ Учебная практика 5 72 72 72 72
пп.оз Производственная практика 108 108 108 108
ПМ.03.
э Экзамен по модулю 5 12 12 12

ПМ.04 Приготовление, оформле­
ние и подготовка к реали­
зации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента

0

2 7 356 4 340 78 38 216 8 12 0 0 0 0 0 0 356 0

59



МДК.04
.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 7

40 2 38 20 14 4 40

МДК.04
.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

88 2 86 58 24 4 88

УП.04 Учебная практика 7 72 72 72 72
ПП.04 Производственная практика 144 144 144 144
ПМ.04.
Э Экзамен по модулю 7 12 12 |; 12

ПМ.05 Приготовление, оформле­
ние и подготовка к реали­
зации хлебобулочных, 
мучных кондитерских из­
делий разнообразного ас­
сортимента

0

3 6 570 1
2 546 116 64 360 6 12 0 0 0 0 0 570 0 0

МДК.05
.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

6 45 6 39 20 16 3 45

МДК.05
.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

6 153 6 147 96 48 3 153

УП.05 Учебная практика 6 144 144 144 144
ПП.05 Производственная практика 216 216 216 216
ПМ.05.
Э Экзамен по модулю 6 12 12 12

ПМ.06 Приготовление кулинар­
ной и кондитерской про­
дукции мировой кухни

2 8 498 2 490 38 16 432 4 6 0 0 0 0 0 0 0 498

МДК.06
.01

Процессы приготовления, 
оформления и презентации 
кулинарной и кондитерской 
продукции мировой кухни

8 60 2 58 38 16 4 60

УП.06 Учебная практика 8 216 216 216 216
ПП.06 Производственная практика 216 216 216 216
ПМ.06.
э Экзамен по модулю 8 6 6 6

Самостоятельная работа 9
2

Промежуточная аттестация!включая 
консультации) 128 124

ГИА.00 Государственная итоговая 
аттестация 72 72
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ГИА.01 Защита выпускной квалифи­
кационной работы в виде 
демонстрационного экзаме­
на (с 15.06 по 28.06)______

72

612 828 612 828 612 792 612 684
Дисциплин и 
МДК 612 724 558 540 482 492 428 268
в том числе кон­
сультации и про­
межуточной атте­
стации

0 40 18 36 50 60 32 16

Учебной практи­
ки 0 72 72 72 72 144 72 216

Производствен­
ной практики 0 72 0 252 108 216 144 216

ГИА (демонстрационный экзамен 72
Экзаменов 0 3 1 3 2 2 1 2
Дифференциро­
ванные зачеты 0 6 4 2 4 6 6 4

Зачетов 0 0 0 0 0 0 0 0
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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 подго­
товки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности.

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать результатам освоения одного или не­
скольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу.

5.2. Календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер Приложение

2. График учебного процесса
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6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

6Л. Требования к материально-техническому оснащению 
образовательной программы.

6.1.1. Специальные помещения должны представлять 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, учиты­
вающими требования международных стандартов.

Перечень специальных помещений.
Кабинеты:

Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
Кабинет товароведения продовольственных товаров. Техническое оснащение и организа­

ция рабочего места 
Кабинет социально-экономических дисциплин 
Кабинет бухгалтерского учета, калькуляции 
Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда 
Кабинет английского языка (лингафонный)
Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности (информатики)
Методический кабинет
Кабинет кулинарного производства
Кабинет кондитерского производства

Лаборатории:
Учебная кухня ресторана, учебный кондитерский цех (с зонами для приготовления холод­
ных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков; барной 
стойки);
Спортивный комплекс: Спортивный зал, Тренажёрный зал, открытая площ адка для игры в 
минифутбол, с искусственным покрытием, открытая площ адка для игры в баскетбол/волейбол с 
искусственным покрытием.
Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
Актовый зал

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

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер, должна располагать 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:
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6.1.2.1. Оснащение лабораторий, кабинетов

Дисциплина, МДК, 
практика

№ каби­
нета

Название кабинета Оборудование

ОП. 01 Основы 
микробиологии, 
физиологии пита­
ния, санитарии и 
гигиены

107/1 Кабинет микро­
биологии, физио­
логии питания, са­
нитарии и гигиены

Оборудование учебного кабинета:
-автоматизированное рабочее место преподавателя;
-посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся).
Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедийный проек­
тор;

- обучающие видеофильмы по профилю общественное питание.
Оборудование:
- оборудование и инвентарь для проведения лабораторно-практических занятий по темам: 

термостат, сушильный шкаф, микроскоп, технические весы с разновесами, чашки Петри, 
препарированная игла, пробирки, предметные и покровные стёкла, мерный стакан, фарфо­
ровые чашки, фильтровальная бумага, пипетки;

- коллекция образцов микроорганизмов;
- коллекция моющих средств.

ОП. 02 Основы то­
вароведения продо­
вольственных това­
ров

201 Кабинет товарове­
дения продоволь­
ственных товаров. 
Техническое осна­
щение и организа­
ция рабочего места

Доска интерактивная
Проектор стационарный потолочное крепление 
Ноутбук портативный

ОП. 03 Техническое 
оснащение и орга­
низация рабочего 
места

201 Кабинет товарове­
дения продоволь­
ственных товаров. 
Техническое осна-

Доска интерактивная
Проектор стационарный потолочное крепление 
Ноутбук портативный
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щение и организа­
ция рабочего места

ОП. 04 Экономиче­
ские и правовые 
основы профессио­
нальной деятельно­
сти

301 Кабинет социаль­
но-экономических 
дисциплин

Доска интерактивная
Проектор стационарный потолочное крепление 
Ноутбук портативный

ОП. 05 Основы 
калькуляции и уче­
та

303 Кабинет бухгалтер­
ского учета, каль­
куляции

Технические средства обучения:
- Арм преподавателя Algorithm-I;
- Программно-аппаратный комплекс RAY S222Mi оборудование на 13 рабочих мест обучающимся;
- Сканер;
- Интерактивный комплект;
- Мобильный класс ICLab 15+1 (ноутбук);
- Ноутбук Портативный ПЭВМ RAYbook Bi 1010 ICL.

Программное обеспечение компьютеров 
Операционная система Microsoft Windows 98 

Пакет программ Microsoft Office 2007:
-  текстовый редактор MS Word 2007;

-  электронные таблицы MS Excel 2007;
-  программа MS Power Point 2007;
3. Антивирусные программы USB Disk Security
4. «1C: предприятие 8.3».

ОП. 06 Охрана тру­
да

116 Кабинет безопас­
ности жизнедея­
тельности и охраны 
труда

Интерактивный комплект 
Компьютер
Мобильный класс ICLab 15+1 (ноутбук)
Ноутбук портативный ПЭВМ Raybook Bi 1010

-  информационно-коммуникативные средства;
-  тренажеры для отработки навыков оказания сердечно-легочной и мозговой реанима­

ции—тренажеры «Гоша».;
-  образцы средств первой медицинской помощи: индивидуальный перевязочный пакет
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И1Ш-1; жгут кровоостанавливающий; аптечка индивидуальная АИ-2; сумка санитар­
ная; носилки плащевые;

-  образцы средств пожаротушения (СП);
-  многофункциональный интерактивный 3D- макет лаборатории "Основы электробезопасности" 

с мультимедийным программным обеспечением и системой беспроводного электропитания";
-  тренажер Т10;
-  обучающие и контролирующие программы по темам дисциплины.

ОП. 07 Иностран­
ный язык в профес­
сиональной дея­
тельности

504 Кабинет англий­
ского языка (лин­
гафонный)

Персональная электронная вычислительная машина 
Доска интерактивная
Проектор стационарный потолочное крепление 
Ноутбук портативный
лингафонное оборудование на 16 пультов для преподавателя и обучающихся, оснащенных 
гарнитурой со встроенным микрофоном.

ОП. 08 Безопас­
ность жизнедея­
тельности

116 Кабинет безопас­
ности жизнедея­
тельности и охраны 
труда

Интерактивный комплект 
Компьютер
Мобильный класс ICLab 15+1 (ноутбук)
Ноутбук портативный ПЭВМ Raybook Bi 1010

-  информационно-коммуникативные средства;
-  тренажеры для отработки навыков оказания сердечно-легочной и мозговой реанима­

ции—тренажеры «Гоша».;
-  образцы средств индивидуальной защиты (СИЗ): противогаз ГП-7, общевойсковой за­

щитный костюм;
-  образцы средств первой медицинской помощи: индивидуальный перевязочный пакет 

И1Ш-1; жгут кровоостанавливающий; аптечка индивидуальная АИ-2; сумка санитар­
ная; носилки плащевые;

-  образцы средств пожаротушения (СП);
-  макет автомата Калашникова;
-  стол для сборки- разборки автомата;
-  многофункциональный интерактивный 3D- макет лаборатории "Основы электробезопасно-
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сти" с мультимедийным программным обеспечением и системой беспроводного электропита­
ния";

-  учебно-методический комплекс по дисциплинам «БЖ»;
-  тренажер Т10;

обучающие и контролирующие программы по темам дисциплины;
ОП. 09 Физическая 
культура

503 Спортивный зал Спортивный зал, тренажерный зал, открытая площадка для игры в минифутбол, с искус­
ственным покрытием, открытая площадка для игры в баскетбол/волейбол с искусственным 
покрытием.

Оборудование спортивного зала: мячи: волейбольные, баскетбольные, футбольные, ме­
дицинские; скакалки, обруч, шведская лестница, гимнастические маты, перекладина, брусья, 
гимнастический козел, гимнастический конь, гимнастический мостик. Канат для притягива­
ния х/б, комплект лыж.

Оборудование тренажерного зала: станок для мышц верхнего плечевого пояса, штанга, 
помост, гири, тренажер для ног, гантели, зеркало.

Технические средства обучения: компьютер, экран, проектор, секундомер, табло механи­
ческое, ноутбук портативный.

ОП. 10 Информа­
ционные техноло­
гии в профессио­
нальной деятель­
ности

304 Кабинет информа­
ционных техноло­
гий в профессио­
нальной деятельно­
сти (информатики)

Техническое оснащение
-мультимедийный проектор;
-интерактивная доска;
-принтер цветной струйный;
-компьютеры на рабочих местах с системным программным обеспечением (для операцион­
ной системы Windows), системами программирования и прикладным программным обеспе­
чением по каждой теме программы учебной дисциплины «Информатика»;
-компьютерная техника для обучающихся с наличием программного обеспечения; 
наушники с микрофоном; цифровой фотоаппарат; видеокамера; сканер; колонки. 

Программное обеспечение:
-операционная система Windows ХР;

-интегрированный пакет Microsoft Office: Word; Excel; Access; PowerPoint; Publisher 
-растровый графический редактор Adobe Photoshop;
-векторный графический редактор CorelDRAW.;
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-калькуляторы Wise Calculator, NumLock Calculator (для произведения вычислений в 
различных системах счисления);
-программа-переводчик Сократ;
-программа оптического распознавания текстов FineReader;
-компьютерные справочные правовые системы «Консультант Плюс», «Гарант»

ОП. 11 Организа­
ция обслуживания 
в ресторане

102/1 Учебная кухня ре­
сторана

Аппарат для приготовления кофе на песке АК/8-1 
Аппарат контактной обработки АКО-40Н (art. 541)
Барная стойка 3200*2300
Блендер, 1,5л лексанолвый стакан, 1 скорость. DRAGON chrome Normale
Блинница 1 рабочая поверхность Starfood, JB35
Весы электронные настольные порционные AD-5
Витрина со стеклянными полками арт.995 2 шт
Витрина холодильная, 4 гастроемкостей ВСХв-1,0 Carboma
Водонагреватель накопительный ABC BLU R 30SLIM/ SI-30 V
Интерактивная доска PolyVision
Кипятильник заливной WB-10A
Книга "Как вывести ресторан из жесткого кризиса" 5-98176-078-5 
Книга "Кофейня: принципы успешного бизнеса" 5-98176-0508 
Книга "Новые кулинарные технологии". Серия Библиотека шеф-повара 
Книга "Нормативные документы индустрии питания", 2012г.
Книга "Профессиональные стандарты индустрии питания". Том 1 
Книга "Профессиональные стандарты индустрии питания". Том 2 
Книга "Ресторанная кухня. Фуршеты, шведский стол, кейтеринг"
Книга "Учебник ресторатора. Проектирование, оборудование, дизайн" 
Комплект из 8 дисков для R502, CL50, CL50 Ultra, CL52 1933 
Кофеварочная машина, 1 группа, автомат, заливная Royal 
Льдогенератор заливного типа, пулеобразный HZB 15 
Миксер для коктейлей. 1 группа. DM-A 
Мультимедиа-проектор Mitsubishi
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Набор ножей д/декор.работы с овощ/фрукт. 36шт.( для овощерезки)
Ноутбук Портативный ПЭВМ RAYbook Bi 1010 ICL
Охладитель напитков, 1 емкости 12л
Подогреватель полотенец TW-18F
Полка настенная кухонная для сушки посуды двойная
Программно-аппаратный комплекс RAY S222Mi
Разбрызгиватель UNOX моющего средства
Рукомойник 400*500 настенный
Сборник рецептур
Соковыжималка для овощей и фруктов J80Ultra
Соковыжималка для цитрусовых электрическая, пластмассовый корпус

ОП 12. Психоло­
гия личности и 
профессиональное 
самоопределение

205 Методический ка­
бинет

овальный стол для тренинговых занятий,
Технические средства обучения:
- Колонки USB Genius SP-HF160 Wooden 2x2W

-  Интерактивная доска SMART Board 680 iv2 со встроенным проектором
-  Копировальный аппарат Canon FC128
-  Мобильный класс ICLab 15+1 (ноутбук)
-  Ноутбук 15 COMPAQ
-  Ноутбук портативный ПЭВМ RAYbook Bi 1010 ICL
-  Программно-аппаратный комплекс RAY S242.Mi

ОП 13. Общество­
ведение

301 Кабинет социаль­
но-экономических 
дисциплин

Доска интерактивная
Проектор стационарный потолочное крепление 
Ноутбук портативный

МДК по ПМ.01, 
ПМ. 02, ПМ.03, 
ПМ.04

306 Кулинарного про­
изводства

Доска интерактивная
Проектор стационарный потолочное крепление 
Ноутбук портативный

МДК по ПМ.05, 505 Кондитерского Доска интерактивная
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ПМ. 06 производства Проектор стационарный потолочное крепление 
Ноутбук портативный

Учебная практика 102 Учебная кухня ре­
сторана, учебный 
кондитерский цех

Аппарат для приготовления кофе на песке АК/8-1 
Аппарат контактной обработки АКО-40Н (art. 541)
Барная стойка 3200*2300
Блендер, 1,5л лексанолвый стакан, 1 скорость. DRAGON chrome Normale
Блинница 1 рабочая поверхность Starfood, JB35
Весы электронные напольные DL-150
Весы электронные настольные порционные AD-5
Витрина со стеклянными полками арт.995 2 шт
Витрина холодильная, 4 гастроемкостей ВСХв-1,0 Carboma
Водонагреватель накопительный ABC BLU R 30SLIM/ SI-30 V
Интерактивная доска PolyVision
Кипятильник заливной WB-10A
Книга "Как вывести ресторан из жесткого кризиса" 5-98176-078-5 
Книга "Кофейня: принципы успешного бизнеса" 5-98176-0508 
Книга "Новые кулинарные технологии". Серия Библиотека шеф-повара 
Книга "Нормативные документы индустрии питания", 2012г.
Книга "Профессиональные стандарты индустрии питания". Том 1 
Книга "Профессиональные стандарты индустрии питания". Том 2 
Книга "Ресторанная кухня. Фуршеты, шведский стол, кейтеринг"
Книга "Учебник ресторатора. Проектирование, оборудование, дизайн"
Комплект из 8 дисков для R502, CL50, CL50 Ultra, CL52 1933
Комплект протирки для приготовления картофельного пюре CL50E 1,5мм. 28185
Котел рыбный 60*16,5*11,5см, с паровой вставкой
Кофеварочная машина, 1 группа, автомат, заливная Royal
Льдогенератор заливного типа, пулеобразный HZB 15
Машина тестомесильная (миксер) планетарного типа, настольная 5KSM150PSEWH 
Машина тестомесительная, спирального типа, съемная дежа, односкоростной HTD 20 
Миксер для коктейлей. 1 группа. DM-A
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Мультимедиа-проектор Mitsubishi 
Мясорубка MEM 12Е
Набор насадок 36шт,И=50мм, нерж ( для мясорубки)
Набор ножей д/декор.работы с овощ/фрукт. 36шт.( для овощерезки)
Насадка формовочная "Capelli d Angelo" 1.5 мм для тестораскаточных машин 
49840,49841,49849 (копия) ST3
Насадка формовочная 4мм для тестораскаточных машин 49840,49841,49849 
Насадка-лапшерезка 12мм для тестораскаточных машин ST5 
Насадка-лапшерезка 2мм для тестораскаточных машин ST2 
Насад ка-лапшерез ка 6,5 мм для тестораскаточных машин ST4 
Ноутбук Портативный ПЭВМ RAYbook Bi 1010 ICL 
Овощерезка CL50
Охладитель напитков, 1 емкости 12л
Охлаждаемый стол для пиццы, столешница - камень
Пароконвектомат
Печь электрическая конвекционная кондитерская
Печь электрическая подовая для пиццы ML4
Плита индукционная WOK, настольная, 1 зона нагрева
Подогреватель полотенец TW-18F
Подставка по пароконвектомат ПНКД
Подставка под печь т14 нерж. сталь
Полка навесная закрытая, купе ПНЗК-1200
Полка настенная кухонная для сушки досок ПНКД-900 (12досок)
Полка настенная кухонная для сушки посуды двойная 
Программно-аппаратный комплекс RAY S222Mi 
Разбрызгиватель UNOX моющего средства 
Рисоварка, 4,2 л CFXB-Z100 ERGO 
Рукомойник 400*500 настенный 
Сборник рецептур
Система тестирования (15пультов+ресивер)
Слайсер MS220ST
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Соковыжималка для овощей и фруктов J80Ultra
Соковыжималка для цитрусовых электрическая, пластмассовый корпус 
Стеллаж кухонный сплошной СТК-1200*500 
Стеллаж кухонный для тарелок нерж. (на 160 тарелок)
Стеллаж кухонный СТКн-600*400*1850 
Стеллаж СТ 1200*400* 1600нж.
Стик-блендер с насадкой венчиком Mini МР 190 Combi
Стол "Статус" (дуолит, основа серебр.металл). Модель СТ6 (Россия)
Стол кондитерский с буковой столешницей, с тремя бортами 
Стол Модуль нижний МН-02 (art. 1144)
Стол производственный с полкой усиленная столешница 
Стол рабочий морозильный с распашными дверями, 2 двери 
Стол-тумба с бортом с дверцами-купе 7шт 
Тележка - Шпилька ТШп 650*810*1500нж 
Тестораскатка электрическая, ширина теста 220мм SE220 
Умягчитель воды 16л 
Устройство душирующее UNOX 
Фламбе, нерж. сталь
Форма для выпечки 60*40см, на 45 шт.круглых со специальным покрытием
Фритюрница 4л Starfood FRI-4L
Шкаф морозильный со стеклом UF 100G
Шкаф расстоечный на 12 противней XL405
Шкаф трех створчатый комбинированный ЛДСП 16 мм, Цвет светлый бук. 
Шкаф холодильный со стеклом, черный ВС60 
Электроварка настольная с перфорир. гастроемкостью GN1/2 
Электроплита 4-конфорочная с эл.жар.шкафом, кв.конфорки,лиц. нерж.сталь
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6.1.2.З. Требования к оснащению баз практик
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику.
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной органи­
зации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечи­
вающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессио­
нальных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведе­
нии чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной доку­
ментации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их анало­
гов).

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,.

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ­
ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности 
и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 
видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных тех­
нологий, материалов и оборудования.

6.2. Требования к кадровым условиям

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни­
ками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации обра­
зовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых со­
ответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населе­
нию (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 дополнитель­
ного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм­
мы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направле­
ние деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 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 компетен­
ций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста­
вок), 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 насе­
лению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных

73



услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогиче­
ских работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 
процентов.

6.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных 
услуг по реализации образовательной программы

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра­
зовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нор­
мативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 
программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 
укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 
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 пре­
подавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня сред­
ней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (пре­
подавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Россий­
ской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государствен­
ной социальной политики».

Составляющие нормативных затрат при наполняемости группы Размеры составляю­
щих нормативных за­
трат (тыс.руб/чел)

Затраты, непосредственно связанные с реализацией образо­
вательной программы:

579,8

1. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате 
труда преподавателей и мастеров производственного обучения

365,6

2. Затраты на приобретение материальных запасов, потребляе­
мых в процессе реализации 
программы СПО

87,0

3.Затраты на приобретение учебной литературы, периодических 
изданий, издательских и полиграфических услуг, электронных 
изданий, непосредственно связанных с реализацией образова­
тельной программы

23,0

4. Затраты на организацию учебной и производственной практи­
ки

96,2

5. Затраты на повышение квалификации преподавателей и ма­
стеров производственного обучения

8,0

Затраты на общехозяйственные нужды: 806,0
1. Затраты на коммунальные услуги 283,0
2. Затраты на содержание объектов недвижимого и особо ценно­
го движимого имущества, эксплуатированного в процессе оказа­
ния государственной услуги

24,0

3. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате 
труда работников образовательной организации, которые не 
принимают не посредственного участия в оказании государ­
ственной услуги (административно- хозяйственного, учебно - 
вспомогательного персонала и иных работников, осуществляю-

491,0
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щих вспомогательные функции)
4. Затраты на организацию культурно- массовой, физкультур­
ной, спортивной и оздоровительной работы с обучающимися

8,0

Итого 1385,8

7. РАЗРАБОТЧИКИ ООП

Организация-разработчик ООП: ГАПОУ «Мамадышский политехнический кол­
ледж»
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