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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер (далее – ОПОП СПО) разработана   в   соответствии с федеральным гос-

ударственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС 

СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образова-

ния и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – 

ФГОС СПО). 

ОПОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по про-

фессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной программы, 

условия образовательной деятельности. 

ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии и ПООП. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

 

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

Федерации»; 

 Федеральный закон от 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ “О внесении изменений в Феде-

ральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающих-

ся»; 

 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 утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

 Приказ Минпросвещения России от 17 декабря 2020 г. «О внесении изменений в фе-

деральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образова-

ния»; 

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

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образова-

тельной деятельности); 

 Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении По-

рядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам средне-

го профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Фе-

дерации 07 декабря 2021 г., регистрационный № 66211); 

 Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвеще-

ния РФ  от 05 августа 2020 года № 885/390 «О практической подготовке обучающихся»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистри-

рован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зареги-
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стрирован 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» (зарегистри-

рован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 

40270); 

- Примерная основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профес-

сионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

 

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  

Повар        кондитер 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образовательной 

организации или образовательной организации высшего образования  

Формы обучения: очная. 

Объем получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования: 5904 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе основно-

го общего образования: 3 года 10 месяцев. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

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

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание квали-

фикаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подготовка к ре-

ализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разно-

образного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и Приготовление, оформление и под- осваивается 
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подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента 

готовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассорти-

мента 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассорти-

мента 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается  

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

4.1. Общие компетенции 

 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным кон-

текстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональ-

ном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные части; определять этапы ре-

шения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, не-

обходимую 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 ре-

зультат и последствия своих действий (самостоятельно или с по-

мощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, 

в котором приходится работать и жить; основные источники ин-

формации и ресурсы для решения задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять по-

иск, анализ и ин-

терпретацию ин-

формации, необ-

ходимой для вы-

полнения задач 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять 

необходимые источники информации; планировать процесс по-

иска; структурировать получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; оценивать практиче-

скую значимость результатов поиска; оформлять результаты по-

иска 
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профессиональной 

деятельности 

Знания: номенклатура информационных источников, применяе-

мых в профессиональной деятельности; приемы структурирова-

ния информации; формат оформления результатов поиска ин-

формации 

ОК 03 Планировать и ре-

ализовывать соб-

ственное профес-

сиональное и лич-

ностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой доку-

ментации в профессиональной деятельности; применять совре-

менную научную профессиональную терминологию; определять 

и выстраивать траектории профессионального развития и само-

образования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой докумен-

тации; современная научная и профессиональная терминология; 

возможные траектории профессионального развития и самообра-

зования 

ОК 04 Работать в коллек-

тиве и команде, 

эффективно взаи-

модействовать с 

коллегами, руко-

водством, клиен-

тами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимо-

действовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе про-

фессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной дея-

тельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и пись-

менную коммуни-

кацию на государ-

ственном языке с 

учетом особенно-

стей социального 

и культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике на государственном языке, про-

являть толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; пра-

вила оформления документов и построения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять граж-

данско-

патриотическую 

позицию, демон-

стрировать осо-

знанное поведение 

на основе тради-

ционных общече-

ловеческих ценно-

стей, применять 

стандарты анти-

коррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общече-

ловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельно-

сти по профессии.  

ОК 07 Содействовать со-

хранению окру-

жающей среды, 

ресурсосбереже-

нию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных си-

туациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; опреде-

лять направления ресурсосбережения в рамках профессиональ-

ной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении про-

фессиональной деятельности; основные ресурсы, задействован-

ные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресур-

сосбережения. 
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ОК 08 Использовать 

средства физиче-

ской культуры для 

сохранения и 

укрепления здоро-

вья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания не-

обходимого уров-

ня физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятель-

ность для укрепления здоровья, достижения жизненных и про-

фессиональных целей; применять рациональные приемы двига-

тельных функций в профессиональной деятельности; пользовать-

ся средствами профилактики перенапряжения характерными для 

данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профес-

сиональном и социальном развитии человека; основы здорового 

образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии; средства профилак-

тики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать ин-

формационные 

технологии в про-

фессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в професси-

ональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном язы-

ках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказы-

ваний на известные темы (профессиональные и бытовые), пони-

мать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей профессиональной дея-

тельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (те-

кущие и планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический ми-

нимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать зна-

ния по финансо-

вой грамотности, 

планировать пред-

принимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональ-

ной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 

выплат по процентным ставкам кредитования; определять инве-

стиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; 

определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы фи-

нансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; поря-

док выстраивания презентации; кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные 

виды 

деятель-

ности 

Код и 

наименован

ие 

компетенци

и 

Показатели освоения компетенции 
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Приготов-

ление и 

подготов-

ка к реа-

лизации 

полуфаб-

рикатов 

для блюд, 

кулинар-

ных изде-

лий раз-

нообраз-

ного ас-

сортимен-

та 

ПК 1.1.  

Подготавли-

вать рабочее 

место, обо-

рудование, 

сырье, ис-

ходные ма-

териалы для 

обработки 

сырья, при-

готовления 

полуфабри-

катов в со-

ответствии с 

инструкци-

ями и ре-

гламентами 

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

рья, технологического оборудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производствен-

ного инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте обору-

дование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и расклады-

вать на хранение кухонную посуду и производственный инвен-

тарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и уби-

рать для хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопас-

ных съемных частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодиль-

ном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его 

обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизме-

рительные приборы в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых про-

дуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения; 

оформлять заказ в письменном виде или с использованием элек-

тронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взве-

шивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 

накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопас-

ность сырья, продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хра-

нения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соот-

ветствии с технологическими требованиями; 
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– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и произ-

водственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– последовательность выполнения технологических опера-

ций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оцен-

ки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и норма-

тивно-техническая документация, используемая при обработке, 

подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полу-

фабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки ку-

хонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспрес- оценки качества и безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществ-

лять обра-

ботку, под-

готовку 

овощей, 

грибов, ры-

бы, нерыб-

ного водно-

го сырья, 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, подготовке традицион-

ных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки (вруч-

ную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его ви-
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мяса, до-

машней 

птицы, дичи, 

кролика 

да, кондиции, технологических свойств, рационального использо-

вания, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использо-

ванию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила 

утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хране-

ние неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья 

с учетом требований по безопасности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, 

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

– способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обра-

ботке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, предотвращения по-

темнения отдельных видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формования традиционных видов 

овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовле-

ние и подго-

товку к реа-

лизации по-

луфабрика-

тов разнооб-

разного ас-

сортимента 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

рыбы и не-

рыбного 

водного сы-

рья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при от-

пуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ингредиентов, применения аро-

матических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с уче-

том рационального использования ресурсов, обеспечения безопас-

ности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельче-

нии, филитировании рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим спо-



 

 13 

собом; 

– порционировать, формовать, панировать различными спо-

собами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порциони-

ровании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаков-

кой, комплектованием; применять различные техники порциони-

рования, комплектования с учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эс-

тетично упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в соответ-

ствии с их видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 

учет реализованных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и сро-

кам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной кот-

летной массы (нарезки, панирования, формования, маринования, фарши-

рования и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркиро-

вания  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

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

ПК 1.4.  

Проводить 

приготовле-

ние и подго-

товку к реа-

лизации по-

луфабрика-

тов разнооб-

разного ас-

сортимента 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

мяса, до-

машней 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий 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 отпус-

ке продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ингредиентов, применения аро-

матических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использо-

вания ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 
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птицы, дичи, 

кролика 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитиро-

вании продуктов, снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфаб-

рикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и кот-

летной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 

учет реализованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре; владеть профессиональной терминологией 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и сро-

кам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, формо-

вания, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования пти-

цы, дичи и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркиро-

вания  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

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

Приготов-

ление, 

оформле-

ние и под-

готовка к 

реализа-

ции горя-

чих блюд, 

кулинар-

ных изде-

лий, заку-

сок разно-

образного 

ассорти-

мента 

ПК 2.1.  

Подготавли-

вать рабочее 

место, обо-

рудование, 

сырье, ис-

ходные ма-

териалы для 

приготовле-

ния горячих 

блюд, кули-

нарных из-

делий, заку-

сок разнооб-

разного ас-

сортимента 

в соответ-

ствии с ин-

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 

проверке технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, полу-

фабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов   

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

дование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие сред-

ства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудова-

нием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-

кладывать на хранение кухонную посуду и производственный ин-
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струкциями 

и регламен-

тами 

вентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, трав-

моопасных частей технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое обору-

дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспорти-

рованию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных ма-

териалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– 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 произ-

водственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических опера-

ций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оцен-

ки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для после-

дующего использования; 

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

ния пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, исполь-

зуемых  для порционирования (комплектования) готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного 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.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

непродол-

жительное 

хранение 

бульонов, 

отваров раз-

нообразного 

ассортимен-

та 

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

диентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульо-

нов, отваров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовле-

ния:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на медленном огне буль-

оны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентра-

ты 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 пода-

чи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и заморожен-

ные бульоны и отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления, кулинарное назначение  бульо-

нов, отваров; 
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– температурный режим и правила приготовления бульонов, 

отваров; 

– виды технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, используемые при приготовлении 

бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические требования к процессам приго-

товления, хранения и подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления бульонов, 

отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отва-

ров; температура подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос, транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных, заморо-

женных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых бульонов, от-

варов; 

– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации супов 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

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

ализации супов разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, организовывать их хранение в про-

цессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецепту-

рой, осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовле-

ния супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрика-

ты в определенной последовательности с учетом про-

должительности их варки; 

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

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

– проверять качество готовых супов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

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

соблюдением требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи 

супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для су-

пов, готовые супы с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и за-

мороженные супы; разогревать супы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при 

отпуске на вынос, вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре супов; владеть профессиональной терминологией, в том чис-

ле на иностранном языке 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; крите-

рии оценки качества основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  супов разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетическо-

го питания; 

– температурный режим и правила приготовления заправоч-

ных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, реги-

ональных; 

– виды технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, используемых при приготовлении 

супов, правила их безопасной эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты оформления супов для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос, транспортирования супов разнообразно-

го ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

супов; правила разогревания супов; требования к безопасности 

хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске 

на вынос; ответственности за правильность расчетов с потребите-

лями; 
– правила, техника общения с потребителями;  

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществ-
Практический опыт в:  

– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнооб-
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лять приго-

товление, 

непродол-

жительное 

хранение 

горячих со-

усов разно-

образного 

ассортимен-

та 

разного ассортимента, их хранении и подготовке к реализации 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления со-

усов; 

– 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, сезон-

ностью; 

– рационально использовать продукты, полуфабрика-

ты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, то-

матные продукты, муку; подпекать овощи без жира; разво-

дить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; ва-

рить и организовывать хранение концентрированных бу-

льонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, 

разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с 

учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные по-

луфабрикаты в определенной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и временной режим варки со-

усов, определять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  различные методы 

приготовления основных соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей 

для получения соусов определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их 

на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного ин-

вентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы 

для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для соусов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-
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тов; 

– 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 готовно-

сти и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфаб-

рикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов 

промышленного производства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  соусов разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетическо-

го питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления основных 

соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, используемые при приготовлении со-

усов, правила их безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения отдельных ком-

понентов соусов, соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загустителей для по-

лучения соусов различной консистенции 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров 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.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации горя-

чих блюд и 

гарниров из 

овощей, 

грибов, 

круп, бобо-

вых, мака-

ронных из-

делий раз-

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

ализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления го-

рячих блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; 
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нообразного 

ассортимен-

та 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 

гарниры из овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-

готовления; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мааронных 

изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кули-

нарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

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

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  

изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать подго-

товленные макаронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 

гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основного 

продукта в соответствии с нормами для замачивания, вар-

ки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-

готовления; 
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– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

для подачи с учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

гарниры с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и за-

мороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и гри-

бов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приго-

товлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными 

продуктами; 
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– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изде-

лий; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приго-

товлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изде-

лий, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

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

изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд 

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

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 
– правила поведения, степень ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации горя-

чих блюд, 

кулинарных 

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

ализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 
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изделий, за-

кусок из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

– организовывать их хранение в процессе приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки с соблюдением требований по безопасности продукции, то-

варного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и 

без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением 

других ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности  блюд из яиц; дово-

дить 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 механизиро-

ванным способом; 

- формовать изделия из творога; 

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

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд из творога; до-

водить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных  изделий из муки с уче-

том типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, 

пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, ва-

реников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пон-

чики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фарша-

ми; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и ме-

ханизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, бли-

ны, оладьи; 

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

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из те-

ста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 
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– определять степень готовности  блюд, кулинарных 

изделий  из муки; доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, ку-

линарные изделия, закуски для подачи с учетом рационально-

го использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, ку-

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

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и за-

мороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безопасности готовой про-

дукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассорти-

мента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты оформления блюд, ку-

линарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-
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разного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогре-

вания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске 

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

ность расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации горя-

чих блюд, 

кулинарных 

изделий, за-

кусок из ры-

бы, нерыб-

ного водно-

го сырья 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

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

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного 

сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и ку-

линарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной 

котлетной массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изде-
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лия из рыбной котлетной массы основным способом, во 

фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изде-

лия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, 

морскую капусту в воде и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости 

и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, 

основным способом, в большом количестве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, кули-

нарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; дово-

дить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-

готовления; 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и за-

мороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, не-

рыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-
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гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного вод-

ного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, 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 приго-

товлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продук-

тами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила за-

полнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске 

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

ность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 
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ПК 2.8.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации горя-

чих блюд, 

кулинарных 

изделий, за-

кусок из мя-

са, домаш-

ней птицы, 

дичи и кро-

лика разно-

образного 

ассортимен-

та 

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

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней пти-

цы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-

са, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки до-

машней 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 порцион-

ными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом коли-

честве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, 

дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 

кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

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

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими куска-

ми гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика в сыром виде и после предварительной 

варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 
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- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, кули-

нарных изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-

готовления 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 

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

дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, соблюдением требова-

ний по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, ку-

линарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и за-

мороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет 

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразно-

го ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приго-

товлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетае-

мость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, за-

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

блюд,  разогревания охлажденных, замороженных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготов-

ление, 

оформле-

ние и под-

готовка к 

реализа-

ции хо-

лодных 

блюд, ку-

линарных 

изделий, 

закусок 

ПК 3.1.  

Подготав-

ливать ра-

бочее ме-

сто, обору-

дование, 

сырье, ис-

ходные ма-

териалы для 

приготов-

ления хо-

лодных 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении 

работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов 

– подготовка рабочего места для порционирования (комплек-

тования), упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полу-

фабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов 
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разнооб-

разного 

ассорти-

мента 

блюд, ку-

линарных 

изделий, за-

кусок в со-

ответствии 

с инструк-

циями и ре-

гламентами 

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

дование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие сред-

ства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудова-

нием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-

кладывать на хранение кухонную посуду и производственный ин-

вентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, трав-

моопасных частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приго-

товлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое обору-

дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспорти-

рованию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных ма-

териалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– 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 произ-

водственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических опера-

ций, современные методы приготовления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок;  
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– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оцен-

ки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и норма-

тивно-техническая документация, используемая при приготовле-

нии холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для после-

дующего использования; 

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

ния пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, исполь-

зуемых  для порционирования (комплектования) готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холод-

ных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. 

Осуществ-

лять приго-

товление, 

непродол-

жительное 

хранение 

холодных 

соусов, за-

правок раз-

нообразно-

го ассорти-

мента 

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

порционировании на раздаче 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хо-

лодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холод-

ных соусов и заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

холодных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления 

холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения 

масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для со-

уса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощ-
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ного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и за-

правки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении хо-

лодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты 

соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные полуфабри-

каты; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных соусов и заправок 

перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соуса-

ми 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов 

и заправок; 

– методы приготовления отдельных компонентов для холод-

ных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения степени готовно-

сти и качества отдельных компонентов холодных соусов и запра-

вок; 

– ассортимент готовых холодных соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  холодных соусов и заправок раз-

нообразного ассортимента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления холодных 

соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и 
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заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонен-

тов 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.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации сала-

тов разнооб-

разного ас-

сортимента 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к ре-

ализации салатов разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления са-

латов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

салатов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе расти-

тельного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломо-

лочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приго-

товлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять салаты для по-

дачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдени-

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

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре салатов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи салатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приго-

товлении салатных заправок, их сочетаемость с основными про-

дуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты оформления салатов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для от-

пуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразно-

го ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на 

вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

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

ализации бутербродов, холодных закусок разнообразного ассорти-

мента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-
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и подготов-

ку к реали-

зации бутер-

бродов, ка-

напе, холод-

ных закусок 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления бу-

тербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутер-

бродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа пи-

тания, 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 соле-

ную 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, обжари-

вать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной кон-

систенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарши-

рования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приго-

товлении бутербродов, холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, хо-

лодные закуски для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– 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 
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– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре бутербродов, холодных закусок 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра 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 дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербро-

дов, холодных закусок разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для от-

пуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи бутер-

бродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных 

закусок, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

– правила поведения, степень ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

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

ализации 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 продук-

ции с прилавка/раздачи 
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ку к реали-

зации хо-

лодных 

блюд из ры-

бы, нерыб-

ного водно-

го сырья 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного 

сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом тре-

бований 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, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приго-

товлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 

для подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, за-

куски 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; 
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– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбо-

ра с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приго-

товлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продук-

тами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 

продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществ-

лять приго-

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

ализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
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товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации хо-

лодных 

блюд из мя-

са, домаш-

ней птицы, 

дичи разно-

образного 

ассорти-

мента 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа пи-

тания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом тре-

бований 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, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приго-

товлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных 

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

дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использова-

ния ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кули-

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

– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кули-

нарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых про-

дуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требова-

ний 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 вы-

боре холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов  и дополни-

тельных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изде-

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

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приго-

товлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с ос-

новными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– 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 от-

пуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных из-
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делий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

Приготов-

ление, 

оформле-

ние и под-

готовка к 

реализа-

ции хо-

лодных и 

горячих 

сладких 

блюд, де-

сертов, 

напитков 

разнооб-

разного 

ассорти-

мента 

ПК 4.1.  

Подготавли-

вать рабочее 

место, обо-

рудование, 

сырье, ис-

ходные ма-

териалы для 

приготовле-

ния холод-

ных и горя-

чих сладких 

блюд, десер-

тов, напит-

ков разнооб-

разного ас-

сортимента 

в соответ-

ствии с ин-

струкциями 

и регламен-

тами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 

проверке технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного сырья, полу-

фабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов   

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

дование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие сред-

ства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудова-

нием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-

кладывать на хранение кухонную посуду и производственный ин-

вентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, трав-

моопасных частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приго-

товлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое обору-

дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспорти-

рованию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 
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пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных ма-

териалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– 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 произ-

водственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, 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 опера-

ций, современные методы приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оцен-

ки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и норма-

тивно-техническая документация, используемая при приготовле-

нии 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 дезин-

фицирующих средств, предназначенных для последующего ис-

пользования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. 

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации хо-

лодных 

сладких 

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

ализации холодных сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хо-
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блюд, десер-

тов разнооб-

разного ас-

сортимента 

лодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холод-

ных сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, 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, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных сладких блюд, десер-

тов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные слад-

кие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных 

сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопас-

ности 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 вы-

боре холодных сладких блюд, десертов 
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Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи холодных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. 

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации горя-

чих сладких 

блюд, десер-

тов разнооб-

разного ас-

сортимента 

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

ализации горячих сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления го-

рячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований по без-

опасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 
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приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа пи-

тания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на 

пару основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, варе-

ники 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, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десер-

тов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие 

блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, 

десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих 

сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, де-

серты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасно-

сти 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 вы-

боре горячих сладких блюд, десертов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента; 
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– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи хгорячих сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления хгорячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих слад-

ких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации хо-

лодных 

напитков 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

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

ализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хо-

лодных напитков с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холод-

ных напитков в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процежи-

вать, смешивать настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

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

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном 

виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления, 

безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приго-

товления 

– проверять качество готовых холодных напитков перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные 

напитки для подачи с учетом рационального использования ресур-

сов, 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 вы-

боре холодных напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для холодных напитков разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, правила их вы-

бора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного про-

дукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра подачи холодных напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных 

напитков разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос холодных напитков разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 
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– 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.  

Осуществ-

лять приго-

товление, 

творческое 

оформление 

и подготов-

ку к реали-

зации горя-

чих напит-

ков разно-

образного 

ассортимен-

та 

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

ализации горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления го-

рячих напитков с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

напитков в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида ос-

новного 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, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления, 

безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приго-

товления 

– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 
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– 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 вы-

боре горячих напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для горячих напитков разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила их выбо-

ра с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продук-

та; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температу-

ра 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, контейне-

ров для отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассор-

тимента, 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 

Приготов-

ление, 

оформле-

ние и под-

готовка к 

реализа-

ции хле-

бобулоч-

ных, муч-

ных кон-

дитерских 

изделий 

разнооб-

разного 

ассорти-

ПК 5.1.  

Подготавли-

вать рабочее 

место кон-

дитера, обо-

рудование, 

инвентарь, 

кондитер-

ское сырье, 

исходные 

материалы к 

работе в со-

ответствии с 

инструкци-

ями и регла-

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

работе, проверке технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных матери-

алов, обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

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

дование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на ра-

бочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-
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мента ментами техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие сред-

ства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудова-

нием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-

кладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, трав-

моопасных частей технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских меш-

ков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, ин-

вентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском 

цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое обору-

дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабо-

чем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упа-

ковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и произ-

водственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических опера-

ций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оцен-

ки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и норма-

тивно-техническая документация, используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезин-

фицирующих средств, предназначенных для последующего ис-

пользования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 
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– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, исполь-

зуемых  для порционирования (комплектования), укладки  готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холод-

ных 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, мате-

риалов; 

ПК 5.2.  

Осуществ-

лять приго-

товление и 

подготовку 

к использо-

ванию отде-

лочных по-

луфабрика-

тов для хле-

бобулочных, 

мучных 

кондитер-

ских изде-

лий 

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

отделочных полуфабрикатов 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления от-

лелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопас-

ности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие веще-

ства с учетом санитарных требований к использованию пищевых 

добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отде-

лочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты про-

мышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фрукто-

вые смеси, термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты про-

мышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, тер-

мостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахар-

ным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приго-

товления помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 
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- 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, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед ис-

пользованием или упаковкой для непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного производства с учетом требова-

ний по безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки от-

делочных полуфабрикатов промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, прави-

ла их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основно-

го продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, 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 полуфаб-

рикатов 

ПК 5.3.  

Осуществ-

лять изго-

товление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулоч-

ных изделий 

и хлеба раз-

нообразного 

ассортимен-

та 

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

ализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хле-

бобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по без-

опасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие веще-

ства; 
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– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебо-

булочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа пи-

тания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным спосо-

бом вручную и с использованием технологического оборудова-

ния; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием меха-

нического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовно-

сти выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для 

транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разно-

образного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобу-

лочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения готовности выпе-

ченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирова-

ния для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для от-

пуска 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 хлебобулоч-

ных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных изде-

лий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществ-

лять изго-

товление, 

творческое 

оформление, 

подготовку 

к реализа-

ции мучных 

кондитер-

ских изде-

лий разно-

образного 

ассортимен-

та 

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

ализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по без-

опасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие веще-

ства; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа пита-

ния, 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; 
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-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовно-

сти выпеченных мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со спо-

собом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед от-

пуском, 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 изде-

лий с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для 

транспортирования мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре мучных кондитерских изделий 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления мучных кондитерских изделий, пра-

вила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств ос-

новного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения готовности выпе-

ченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирова-

ния для непродолжительного хранения мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для от-

пуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этике-
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ток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осу-

ществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов разно-

образного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного 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 требования-

ми, оценка качества и безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления пи-

рожных и тортов с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие веще-

ства; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирож-

ных и тортов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с учетом типа 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 полуфабрика-

та; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со спо-

собом 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 уче-

том требований по безопасности готовой продукции;  

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

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре пирожных и тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, правила их вы-

бора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации обо-

рудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных 

и тортов; 

– органолептические способы определения готовности выпе-

ченных и отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирова-

ния для непродолжительного хранения пирожных и тортов разно-

образного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для от-

пуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

 

Код личностных 

результатов  

реализации  
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программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправле-

нии, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодей-

ствующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского об-

щества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный 

к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой сре-

де личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памя-

ти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию тра-

диционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к уча-

стию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричаст-

ный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и 

ценностей многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного обра-

за жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно-

сти, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

ЛР 12 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный,проектно-

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и сотруд-

ничающий с другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолю-

бивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных це-

лей; демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 13 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, готовый к профессио-

нальной конкуренции, к самообразованию, гибко реагирующий на появление 

новых форм трудовой деятельности, способный к их освоению, избегающий 

безработицы, мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) 

ЛР 14 
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труда, либо иные схожие характеристики.  

Проявляющий самостоятельность и ответственность в принятии решений во 

всех сферах своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных со-

циальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством 
ЛР 15 

Осознающий необходимость сохранения кулинарных традиций народов Рос-

сийской Федерации и Республики Татарстан 
ЛР 16 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1. Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
И

н
д

ек
с Наименование циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, 

практик 
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Учебная нагрузка обучающихся (час.) 

Распределение обязательной (аудиторной) нагрузки по курсам и семест-

рам/триместрам (час. в семестр/триместр) 
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1 се-

местр        

17 нед. 

2 се-

местр       

24 нед. 

3 се-

местр      

17 нед. 

4 се-

местр     

24 нед.  

5 се-

местр     

17 нед. 

6 се-

местр    

24 нед      

7 се-

местр     

17 нед. 

8 се-

местр    

20,5 нед    

ИТОГО ПО ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫМ ЦИК-

ЛАМ 
0/7/4 2160 0 2160 1213 839 0 84 24 448 596 485 591 40 0 0 0 

0.00  Общие -/5/2 1490 0 1490 846 584 0 48 12 287 406 341 416 40 0 0 0 

ОУД.01 Русский язык -,-,-,э 162 0 162 60 84 0 12 6 26 40 34 62         

ОУД.02 Литература -,-,-,дз 230 0 230 166 58 0 6 0 42 56 56 76         

ОУД.03 Иностранный язык -,-,-,дз 230 0 230 139 85 0 6 0 34 40 68 88         

ОУД.04 Математика -,-,-,э 322 0 322 214 90 0 12 6 51 100 79 92         

ОУД.05 История -,-,-,дз 200 0 200 141 53 0 6 0 40 52 40 68         

ОУД.06 Физическая культура з,з,з,дз 194 0 194 10 184 0 0 0 60 76 28 30         

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности -,-,дз 112 0 112 78 30 0 4 0 34 42 36           

ОУД.08 Астрономия дз 40 0 40 38 0 0 2 0         40       

0.00  По выбору из обязательных пред-

метных областей  -/2/2 670 0 670 367 255 0 36 12 161 190 144 175 0 0 0 0 

ОУД.09 Информатика  -,-,-,дз 200 0 200 129 65 0 6 0 41 61 43 55         

ОУД.10 Химия -,-,-,э 212 0 212 129 65 0 12 6 52 51 43 66         

ОУД.11 Биология -,-,-,э 144 0 144 46 80 0 12 6 34 38 18 54         

ОУД.12 Родная литература -,-,дз 114 0 114 63 45 0 6 0 34 40 40           

ИТОГО ПО ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ И 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ  ЦИКЛАМ 
-/20/10 3672 62 3183 721 842 1620 54 54 164 268 127 273 572 864 612 792 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл -/9/1 868 24 844 486 346 0 6 6 90 146 27 111 90 248 112 44 



 

 63 

ОП. 01 Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены -,дз 80 0 80 40 40 0 0 0 39 41             

ОП. 02 Основы товароведения продовольствен-

ных товаров 
-,дз 120 6 114 54 60 0 0 0 51 69/63             

ОП. 03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 

-,-,дз 150 6 144 69 75 0 0 0   36 27 87/81         

ОП. 04 Экономические и правовые основы про-

фессиональной  деятельности дз 46 0 46 38 8 0 0 0         46       

ОП.05 Основы калькуляции и учета -,дз 68 0 68 54 14 0 0 0       24 44       

ОП. 06 Охрана труда э 82 0 82 54 16 0 6 6           82     

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

дз 56 4 52 42 10 0 0 0           56/52     

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности дз 36 0 36 29 7 0 0 0           36     

ОП. 09 Физическая культура дз 40 0 40 5 35 0 0 0           40     

ОП. 10 Деловая культура дз 52 0 52 40 12 0 0 0             52   

ОП.11 Современные кулинарные  технологии в 
приготовлении  закусок, горячих блюд, 

кулинарных изделий 
-,-,дз 138 8 130 61 69 0 0 0           34 60 44/36 

П.00 Профессиональный цикл  -/11/9 2804 38 2766 546 504 1620 48 48 74 122 100 162 482 616 500 748 

ПМ.01 

Приготовление  и подготовка к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий разнообразного ассор-

тимента 

-/2/2 506 8 498 95 91 288 12 12 74 122 100 90 120 0 0 0 

МДК.01.01 Организация приготовления   и хранения 
кулинарных полуфабрикатов -,дз 72 0 72 42 30 0 0 0 34 38             

МДК.01.02 Процессы приготовления  кулинарных 
полуфабрикатов -,-,э 134 8 126 53 61 0 6 6 40 42 52/44           

УП.01 Учебная практика -,-,дз 108 0 108 0 0 108 0 0   42 48 18         

ПП. 01 Производственная практика   180 0 180 0 0 180 0 0       72 108       

  Квалификационный  экзамен по ПМ.01 э 12 0 12 0 0 0 6 6         12       

ПМ.02 

 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

-/2/2 914 8 906 148 122 612 12 12       72 298 100 274 170 

МДК.02.01 Организация приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок дз 72 0 72 42 30 0 0 0       72         

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации  и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
-,э 218 8 210 106 92 0 6 6         166 52/44     

УП .02 Учебная практика  -,-,дз 288 0 288 0 0 288 0 0         132 48 108   

ПП. 02 Производственная практика   324 0 324 0 0 324 0 0             166 158 
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  Квалификационный экзамен по ПМ.02 э 12 0 12 0 0 0 6 6               12 

                   

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

0/3/1 480 8 472 110 98 252 6 6         64 416     

МДК.03.01 Организация приготовления  холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок -,дз 54 0 54 34 20 0 0 0         24 30     

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
-,дз 162 8 154 76 78 0 0 0         40 122/114     

УП. 03 Учебная практика  дз 72 0 72 0 0 72 0 0           72     

ПП.03 Производственная практика   180 0 180 0 0 180 0 0           180     

  Квалификационный экзамен по ПМ.03 э 12   12 0 0 0 6 6           12     

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных  и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

0/2/2 362 6 356 82 82 180 6 6           100 106 156 

МДК.04.01 Организация приготовления  горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напит-

ков 
дз 62 0 62 33 29 0 0 0           62     

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации  и презентации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напит-

ков 

-,э 108 6 102 49 53 0 0 0           38 70/64   

УП. 04 Учебная практика  -,дз 72 0 72 0 0 72 0 0             36 36 

ПП. 04 Производственная практика   108 0 108 0 0 108 0 0               108 

  Квалификационный экзамен по ПМ.04 э 12 0 12 0 0 0 6 6               12 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента 

-/2/2 542 8 534 111 111 288 12 12             120 422 

МДК.05.01 Организация приготовления  хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий дз 62 0 62 33 29 0 0 0             62   

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации  хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий 

-,э 180 8 172 78 82 0 6 6             58 122/114 

УП. 05 Учебная практика  дз 144 0 144 0 0 144 0 0               144 

ПП. 05 Производственная практика   144 0 144 0 0 144 0 0               144 

  Квалификационный экзамен по ПМ.05 э 12 0 12 0 0 0 6 6               12 

  Всего 0/27/14 5832 62 5235 1785 1830 1620 138 78 612 864 612 864 612 864 612 792 

ГИА Государственная итоговая аттестация   72                             72 
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В
С

Е
Г

О
: 

дисциплин,  МДК   612 822 542 678 358 528 302 166 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме за-

щиты выпускной квалификационной работы в виде демонстра-

ционного экзамена 

  

учебной практики   0 42 48 18 132 120 144 180 

    
производственной практики   0 0 0 72 108 180 166 410 

  
экзаменов   0 0 1 4 1 3 1 4 

  дифф.зачётов   0 3 2 7 3 6 3 3 

          зачеты   0 0 0 0 0 0 0 0 

 

 

 

Выпускная квалификационная работа по профессии проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует систе-

матизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки вы-

пускника к самостоятельной профессиональной деятельности. 

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать результатам освоения одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в образовательную программу. 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для прове-

дения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 

и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также поме-

щения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, тех-

ническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории:  
учебный кулинарный цех; 

учебный кондитерский цех. 
 Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по профессии 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:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

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

столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Жаровня-фритюрница 

Плита электрическая  

Холодильник  

Блендер  
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Мясорубка 

Производственный стол  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеден-

ный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Плита электрическая;   

Холодильник;   

Планетарный миксер; 

Блендер; 

Мясорубка; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 
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Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производ-

ственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских колледжа и требует наличия оборудования, ин-

струментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определен-

ных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструмен-

тов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных ли-

стах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское дело» (или их аналогов).  
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Производственная практика реализуется в организациях общественного питания города, обес-

печивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возмож-

ность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и обору-

дования. 

6.2. Требования к кадровым условиям 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на услови-

ях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организа-

ций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предостав-

ление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих 

стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников колледжа должна отвечать квалификационным 

требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвер-

жденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сен-

тября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности кото-

рых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населе-

нию (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спек-

тра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятель-

ности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обществен-

ное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

 

РАЗДЕЛ 7. АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ 

  Аннотации представлены к рабочим программам учебных дисциплин, профессиональных 

модулей, практик обязательной и вариативной части ФГОС CПО. Аннотации позволяют получить 

представление о содержании самих рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных 

модулей, практик.  

 

7.1. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.01 Русский язык  

1. Область применения программы: 

 Программа может быть использована другими образовательными организациями, реализующими 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих.  

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
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При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля 

обучающиеся изучают русский язык как базовый предмет. 

            Содержание программы учебной дисциплины «Русский язык» направлено на достиже-

ние следующих целей: 

- совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, речемыслитель-

ных, орфографических, пунктуационных стилистических; 

- формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой, лингви-

стической, (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой; 

- совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, правильно, 

стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в раз-

ных речевых ситуациях; 

- дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому взаимодей-

ствию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности. Осознанному выбору 

профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навы-

ков. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает достижение студен-

тами  следующих результатов: 

личностных: 
- воспитание уважения к русскому языку, который сохраняет и отражает культурные и нрав-

ственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и 

истории, культуры  русского и других народов; 

- понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 

- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явле-

ния национальной культуры; 

- формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм обще-

ственного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с 

точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуни-

кативных задач; 

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речево-

го самосовершенствования; 

метапредметных: 

- владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говоре-

нием, письмом; 

- владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и уме-

ний для анализа языковых явлений на межпредметном уровне; 

- применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми 

в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной учебно-

исследовательской, проектной и других видов деятельности; 

- овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и межкуль-

турного общения; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оцени-

вать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно- научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и ком-

муникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организацион-

ных задач в процессе изучения русского языка; 
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предметных: 

- сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о 

них в речевой практике; 

- сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалогические 

высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учеб-

ных и дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 

- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и  скрытой, ос-

новной и второстепенной информации; 

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 

сочинений различных жанров; 

- сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского 

языка; 

- сформированность учитывать исторический, историко-культурный контекст творчества писа-

теля в процессе анализа текста; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое 

отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письмен-

ных высказываниях; 

- владение навыки анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; 

осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в 

единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

              
7.2. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.02 Литература 

1. Область применения программы: 

 Программа может быть использована другими образовательными организациями, реализующими 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих.  

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

             

             Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на достижение 

следующих целей:  

- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосовершенствованию, 

способной к созидательной деятельности в современном мире; формирование гуманистического 

мировоззрения, национального самосознания, гражданской позиции, чувства патриотизма, люб-

ви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры читательско-

го восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, исторической и эстетиче-

ской обусловленности литературного процесса; образного и аналитического мышления, эстети-

ческих и творческих способностей учащихся, читательских интересов, художественного вкуса; 

устной и письменной речи учащихся; 

- освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, основных ис-

торико-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; формирование общего пред-

ставления об историко-литературном процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как художе-

ственного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием теоретико-

литературных; написания сочинений различных типов; поиска, систематизации и использования 

необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 
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Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечивает достижение обучающи-

мися следующих результатов: 

• личностных: 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм обществен-

ного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотруд-

ничать для их достижения; 

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профес-

сиональной и общественной деятельности; 

- эстетическое отношение к миру; 

- совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к мно-

гонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам дру-

гих народов; 

- использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников 

информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.); 

• метапредметных: 

- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать 

аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в 

устных и письменных высказываниях, формулировать выводы; 

- умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, опреде-

лять сферу своих интересов; 

- умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, ис-

пользовать в самостоятельной деятельности; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-

сти, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску ме-

тодов решения практических задач, применению различных методов познания; 

• предметных: 

- сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, ува-

жительного отношения к ним; 

- сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 

- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основ-

ной и второстепенной информации; 

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, со-

чинений различных жанров; 

- знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, их ис-

торико-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и ми-

ровой культуры; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст 

творчества писателя в процессе анализа художественного произведения; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое 

отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; 

- владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой спе-

цифики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в 

единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания; 
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-   сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

 

7.3. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД. 03 Иностранный язык 

1. Область применения программы: 

           Программа  может быть использована другими профессиональными образовательными ор-

ганизациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в пре-

делах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифици-

рованных рабочих, служащих. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля обучающи-

еся изучают иностранный язык как базовый предмет. 

Содержание учебной дисциплины «Иностранный язык» делится на основное, которое изучает-

ся вне зависимости от профиля профессионального образования, и профессионально направ-

ленное, предназначенное для освоения профессии СПО. 

Основное содержание предполагает формирование у обучающихся совокупности следую-

щих практических умений: 

• заполнить анкету/заявление (например, о приеме на курсы, в отряд волонтеров, в 

летний/зимний молодежный лагерь) с указанием своих фамилии, имени, отчества, даты 

рождения, почтового и электронного адреса, телефона, места учебы, данных о родителях, своих 

умениях, навыках, увлечениях и т. п.; 

• заполнить анкету/заявление о выдаче документа (например, туристической визы); 

• написать энциклопедическую или справочную статью о родном городе по предложенному 

шаблону; 

• составить резюме. 

Профессионально ориентированное содержание нацелено на формирование коммуни-

кативной компетенции в деловой и выбранной профессиональной сфере, а также на освоение, 

повторение и закрепление грамматических и лексических структур, которые наиболее часто 

используются в деловой и профессиональной речи. 

Цели освоения учебной дисциплины:  

• формирование представлений об английском языке как о языке международного общения и 

средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур; 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на 

английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере 

профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также условий, 

мотивов и целей общения; 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: лингвистической, 

социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, стратегической и 

предметной; 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на межкультурном 

уровне; 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным субкультурам. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 
- сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству 

отображения развития общества, его истории и духовной культуры; 

- сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли 

английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 

- развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения; 
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- осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на 

английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять 

толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

- готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в 

профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере английского 

языка; 

метапредметных: 
- умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных 

ситуациях общения; 

- владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации 

межкультурной коммуникации; 

- умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и 

взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 

конфликты; 

- умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые 

средства; 

предметных: 
- сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной 

социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном 

поликультурном мире; 

- владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение строить свое 

речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное 

в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

- достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего выпускникам 

общаться в устной и письменной формах как с носителями английского языка, так и с 

представителями других стран, использующими данный язык как средство общения; 

- сформированность умения использовать английский язык как средство для получения 

информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 

 

7.4. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД. 04 Математика  

 

1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для изучения математики в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

 Программа  может быть использована другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования при подготовке квали-

фицированных рабочих, служащих. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля обуча-

ющиеся изучают математику как базовый предмет. 

            Содержание программы учебной дисциплины «Математика» направлено на достижение 

следующих целей: 

- обеспечение cформированности представлений о социальных, культурных и исторических фак-

торов становления математики; 

- обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического мышления; 

- обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении задач; 



 

75 

 

- обеспечение сформированности представлений о математике как части общечеловеческой 

культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать реальные процессы и 

явления. 

          Освоение содержания учебной  дисциплины «Математика» обеспечивает  достижение 

студентами  следующих результатов: 

личностных: 

- понимание значимости математики для научно-технического прогресса, сформированность от-

ношения к математике как части общечеловеческой культуры через знакомство с историей разви-

тия математики, эволюция математических идей; 

- развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической культуры, 

критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной деятельности, 

для продолжения образования и самообразования; 

- овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной жизни, для 

освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин профессионального цикла, для 

получения образования в областях, не требующих углубленной математической подготовки; 

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессио-

нальной и общественной деятельности; 

метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; само-

стоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все воз-

можные ресурсы для достижения представленных целей и реализации планов деятельности; выби-

рать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учиты-

вать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

включая умение ориентироваться в различных источниках информации; критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников. 

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, ис-

пользовать адекватные языковые средства; 

предметных: 

- сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте математики 

в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на математическом язы-

ке; 

- сформированность представлений о математических понятиях как важнейших математических 

моделях, позволяющих описывать и изучать различные процессы и явления; понимание возмож-

ности аксиоматического построения математических теорий; 

- владение методами доказательства и алгоритмов решения, умение их применять, проводить до-

казательные рассуждения в ходе решения задач; 

- владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показательных, 

степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование готовых ком-

пьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и 

неравенств; 

- сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их свой-

ствах, владение и умение характеризовать поведение функции, использование полученных знаний 

для описания и анализа реальных зависимостей; 

- владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их ос-

новные свойства; сформированность умения распознавать геометрические фигуры на чертежах; 

моделях и в реальном мире; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для 

решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 
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- сформированнсть представления о процессах и явлениях имеющих вероятностный характер, ста-

тистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной теории вероят-

ности; умение находить и оценивать вероятности наступления событий в простейших практиче-

ских ситуациях и основные характеристики случайных величин. 

 

7.5. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.05 История 

1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для изучения истории в професси-

ональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих.  

       Программа  может быть использована другими профессиональными образовательными ор-

ганизациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в преде-

лах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифициро-

ванных рабочих, служащих. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля обуча-

ющиеся изучают историю как базовый предмет. 

Содержание учебной дисциплины «История» ориентировано на осознание студентами ба-

зовых национальных ценностей российского общества, формирование российской гражданской 

идентичности, воспитание гражданина России, сознающего объективную необходимость выстра-

ивания собственной образовательной траектории, непрерывного профессионального роста. 

Ключевые процессы, явления, факты всемирной и российской истории представлены в 

контексте всемирно-исторического процесса, в его социально-экономическом, политическом, эт-

нокультурном и духовном аспектах. Особое внимание уделено историческим реалиям, оказавшим 

существенное влияние на «облик современности» как в России, так и во всем мире. 

           Цели  освоения учебной дисциплины:  

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в совре-

менном мире, гражданской идентичности личности; 

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и истории 

как науки; 

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внимании к ме-

сту и роли России во всемирно-историческом процессе; 

• развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, процес-

сы и явления; 

• формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе осмысле-

ния общественного развития, осознания уникальности каждой личности, раскрывающейся пол-

ностью только в обществе и через общество; 

• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества как едино-

го многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов России. 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение студен-

тами следующих результатов: 

 личностных: 

- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему 

народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое 

и настоящее многонационального народа России, уважения к государственным символам 

(гербу, флагу, гимну); 

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена российского обще-

ства, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопо-

рядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традици-

онные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 
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- готовность к служению Отечеству, его защите; 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития исто-

рической науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различ-

ных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с об-

щечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотруд-

ничать для их достижения; 

метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; са-

мостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать 

все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельно-

сти; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску мето-

дов решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

включая умение ориентироваться в различных источниках исторической информации, крити-

чески ее оценивать и интерпретировать; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эрго-

номики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведе-

ния, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

предметных: 

- сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах 

исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в глобаль-

ном мире; 

- владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об 

общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и обще-

ственной деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением 

различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по ис-

торической тематике. 

 

7.6. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД .06 Физическая культура 

1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для изучения физической 

культуры в профессиональных образовательных организациях, реализующих образователь-

ную программу среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
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При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля 

обучающиеся изучают физическую культуру как базовый предмет. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 

− готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному самоопределению; 

− сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, целена-

правленному личностному совершенствованию двигательной активности с валеологической и 

профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: курения, употребления 

алкоголя, наркотиков; 

− потребность к самостоятельному использованию физической культуры как составляющей 

доминанты здоровья; 

− приобретение личного опыта творческого использования профессионально-оздоровительных 

средств и методов двигательной активности; 

− формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы значи-

мых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, познавательных, 

коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной активности, способ-

ности их использования в социальной, в том числе профессиональной, практике; 

− готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки про-

фессиональной адаптивной физической культуры; 

− способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятельного 

использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной адаптивной 

физической культуры; 

− способность использования системы значимых социальных и межличностных отношений, 

ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции, в спор-

тивной, оздоровительной и физкультурной деятельности; 

− формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно общаться и 

взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

− принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в фи-

зическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью; 

− умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью; 

− патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной; 

− готовность к служению Отечеству, его защите; 

• метапредметных: 

− способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия (ре-

гулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, физкультур-

ной, оздоровительной и социальной практике; 

− готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использованием 

специальных средств и методов двигательной активности; 

− освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и практиче-

ских занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортивной), эколо-

гии, ОБЖ; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оцени-

вать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из различных ис-

точников; 

− формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, модели-

рующих профессиональную подготовку; 

− умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее — 

ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
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требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информационной безопасно-

сти; 

• предметных: 

− умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для органи-

зации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

− владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания ра-

ботоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и произ-

водственной деятельностью; 

− владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, ум-

ственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств; 

− владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использова-

ние их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутом-

ления и сохранения высокой работоспособности; 

− владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, ак-

тивное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к выполнению 

нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» 

(ГТО). 

 

7.7. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности 

1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для изучения основ безопасно-

сти жизнедеятельности в профессиональных образовательных организациях, реализующих обра-

зовательную программу среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабо-

чих, служащих. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля обу-

чающиеся изучают ОБЖ как базовый предмет. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» 

изучает риски производственной, природной, социальной, бытовой, городской и других сред оби-

тания человека как в условиях повседневной жизни, так и при возникновении чрезвычайных ситу-

аций техногенного, природного и социального характера. Данная дисциплина является начальной 

ступенью в освоении норм и правил безопасности и обеспечении комфортных условий жизнедея-

тельности. 

 Цели освоения учебной дисциплины: 

• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и государ-

ства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы — совокупность потребно-

стей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и возможности прогрес-

сивного развития личности, общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, общества 

и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к приему психо-

активных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

− развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защи-

щенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз; 

− готовность к служению Отечеству, его защите; 
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− формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять 

правила безопасности жизнедеятельности; 

− исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

− воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, личному 

здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 

− освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и 

социального характера; 

метапредметных: 

- овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать причины 

возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и сравнивать последствия опас-

ных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их 

влияние на безопасность жизнедеятельности человека; 

− овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства ре-

ализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной 

безопасности; 

− формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, мо-

делировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной 

жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

− приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области без-

опасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информацион-

ных технологий; 

− развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать его 

точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 

− формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные социальные 

роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

− формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным призна-

кам их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из различ-

ных источников; 

− развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: принимать обос-

нованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации с учетом ре-

ально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 

− формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и соци-

ального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, проектиро-

вать модели личного безопасного поведения; 

− развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, 

отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях; 

− освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических 

средств, используемых в повседневной жизни; 

- приобретение опыта локализации возможных опасных −− ситуаций, связанных с нарушением 

работы технических средств и правил их эксплуатации; 

− формирование установки на здоровый образ жизни; 

− развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, ско-

ростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и физи-

ческие нагрузки; 

предметных: 

− сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о 

культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-нравственной позиции 

личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от 

внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 
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− получение знания основ государственной системы, российского законодательства, направ-

ленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

− сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, дру-

гих действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

− сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения ду-

ховного, физического и социального благополучия личности; 

− освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техно-

генного и социального характера; 

− освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

− развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и пра-

вил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

− формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по ха-

рактерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники; 

− развитие умения применять полученные знания в области безопасности на практике, проек-

тировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных 

и чрезвычайных ситуациях; 

− получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: 

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и обязанно-

стей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставных от-

ношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, ог-

невой и тактической подготовки; 

− освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и пребы-

вания в запасе; 

− владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неот-

ложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об 

основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

 

7.8. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины  ОУД. 08 Астрономия 

1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для изучения информатики в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

  При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля обу-

чающиеся изучают информатику как базовый предмет. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

- формирование  умения управлять своей познавательной деятельностью, ответственное отно-

шение к учению, готовность и способность к саморазвитию  и самообразованию, а также осо-

знанному построению индивидуальной образовательной деятельности на основе устойчивых по-

знавательных интересов; 

- формирование познавательной и информационной культуры, в том числе навыковсамостоя-

тельной работы с книгами и техническими средствами информационных технологий; 

- формирование убежденности в возможности познания законов природы и их использования 

на благо развития человеческой цивилизации; 

- формирование умения находить адекватные способы поведения, взаимодействия и сотрудниче-

ства в процессе учебной и вне  учебной деятельности, проявлять уважительное отношение к 

мнению оппонента в ходе обсуждения спорных проблем науки. 
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метапредметных: 

- находить проблему исследования, ставить вопросы, выдвигать гипотезу, предлагать альтерна-

тивные способы решения проблемы и выбирать из них наиболее эффективный, классифициро-

вать объекты исследования, структурировать изучаемый материал, аргументировать свою пози-

цию, формулировать выводы и заключения; 

- анализировать наблюдаемые явления и объяснять причины их возникновения; 

- на практике пользоваться основными логическими приемами, методами наблюдения, модели-

рования, мысленного эксперимента, прогнозирования; 

- выполнять познавательные и практические задания, в том числе проектные; 

- извлекать информацию из различных источников (включая средства массовой информации и 

интернет-ресурсы) и критически ее оценивать; 

- готовить сообщения и презентации с использованием материалов, полученных из Интернета и 

других источников. 

предметных: 

Обеспечить достижение планируемых результатов освоения основной образовательной про-

граммы, создать основу для самостоятельного успешного усвоения обучающимися новых зна-

ний, умений, видов и способов деятельности должен системно-деятельностный подход. 

 

7.9. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины  ОУД. 09 Информатика 

1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для изучения информатики в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

 При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля обу-

чающиеся изучают информатику как профильный предмет. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает достижение обучаю-

щимися следующих результатов: 

личностных: 

− чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной информатики в 

мировой индустрии информационных технологий; 

− осознание своего места в информационном обществе; 

− готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности с ис-

пользованием информационно-коммуникационных технологий; 

− умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного ин-

теллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно форми-

ровать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого доступные ис-

точники информации; 

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению об-

щих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций; 

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня соб-

ственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных электронных 

образовательных ресурсов; 

− умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств информаци-

онно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в быту; 

− готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной профессио-

нальной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных компе-

тенций; 

метапредметных: 
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- умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необходимые 

для их реализации; 

− использование различных видов познавательной деятельности для решения информационных 

задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимен-

та) для организации учебно-исследовательской и проектной деятельности с использованием ин-

формационно-коммуникационных технологий; 

− использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; 

−  использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, уме-

ние критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источ-

ников, в том числе из сети Интернет; 

 − умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на ком-

пьютере в различных видах; 

 − умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в решении ко-

гнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм инфор-

мационной безопасности; 

 − умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, до-

ступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации средствами ин-

формационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 

- сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в окру-

жающем мире; 

− владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального описания 

алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать 

алгоритмы; 

− использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки; 

− владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 

− владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных табли-

цах; 

− сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими; 

− сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости 

анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 

− владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения 

стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирования; 

− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасно-

сти, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 

− понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав доступа к 

глобальным информационным сервисам; 

− применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, соблюдение 

правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуникаций в Ин-

тернете. 

 

7.10. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД.10 Химия 

1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Химия» является частью основной 

профессиональной образовательной программы (программы подготовки квалифицированных  

рабочих, служащих) в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

            Программа  может быть использована другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в 
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пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифи-

цированных рабочих, служащих. 

2.  Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

При получении профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля 

обучающиеся изучают химию как профильный предмет. 

            Содержание программы учебной дисциплины «Химия» направлено на достижение сле-

дующих целей: 

- формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для каждого 

человека; 

- формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании со-

временной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы окружа-

ющей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды,- используя 

для этого химические знания; 

- развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, 

видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой ценностей, 

формулировать и обосновывать собственную позицию; 

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и самопознания; 

ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов деятельности 

(навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, ком-

муникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с веще-

ствами в повседневной жизни).  

                   Освоение содержания учебной  дисциплины «Химия» обеспечивает  достижение обу-

чающимися  следующих результатов: 

личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической науки; хими-

чески грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при обращении с хими-

ческими веществами, материалами и процессами; 

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профессио-

нальной деятельности и объективное осознание роли химической компетенции в этом; 

- умение использовать достижения современной химической науки и химических технологий для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея-

тельности; 

метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллектуальных 

операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобще-

ния, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулиро-

вания выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов познания 

(наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон химических объектов и 

процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

- использование различных источников для получения химической информации, умение оценить 

ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере; 

предметных: 

- сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понима-

ние роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения 

практических задач; 

- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностя-

ми; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

- владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, опи-

санием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных 
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опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении 

практических задач; 

- сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям; 

- владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 

- сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой 

из разных источников. 

 

7.12. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОУД. 12 Родная литература 

1. Область применения программы: 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Родная литература» является частью основной 

профессиональной образовательной программы (программы подготовки квалифицированных  

рабочих, служащих) в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

               Программа  может быть использована другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в пре-

делах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифициро-

ванных рабочих, служащих. 

Куллану өлкәсе: Бу программа урта һөнәри белем  бирү уку йортларында Федераль дәүләт  гомуми 

стандартларына нигезләнеп төзелгән төп һөнәри белем бирүче   программаның бер өлеше булып 

тора. 

Урта һөнәри белем бирү программаларын тормышка ашыру шартларында гомуми белем 

бирү базасында (квалификацияле эшчеләр, хезмәткәрләр) урта буын белгечлекләрен әзерләүче 

башка һөнәри белем бирү оешмаларында бу программаны кулланырга мөмкин.  

2. Место дисциплины в структуре ОПОП СПО: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл. 

Төп һөнәри белем бирүче программаның структурасында фәннең урыны: фән гомуми белем 

бирү өлкәсенә керә. 

3. Цели и задачи дисциплины — требования к результатам освоения     дисциплины: 

Усвоение дисциплины «Родная литература» является условием компетентности будущих 

работников предприятий. Знание родного языка, культуры народа способствует овладению 

профессиональной терминологией на двух государственных языках, повышает культурный 

уровень обучающихся, позволяет приобщить к духовным ценностям народа.  

Цель курса — формирование у учащихся необходимого умения использования литературного 

языка в профессиональной деятельности. 

Задача курса — научить уважать и любить родной язык, читать и понимать тексты, рассказы, 

свободно говорить и участвовать в разговоре, делать сообщения на профессиональную тематику, 

активно используя специальную лексику, приобрести грамотного составления текстов с 

профессиональной направленности, уметь писать тексты на свободные темы.  

Требования к уровню освоения содержания дисциплины: 

В результате изучения дисциплины «Родная литература» учащиеся должны уметь: 

-  повысить общую культуру, уровень образованности и мышления; 

- овладеть культурой общения на родном языке в жизненно актуальных сферах деятельности, в том 

числе в речевых ситуациях, связанных с будущей профессией; 

- развить коммуникативные способности, формировать психологическую готовность приемы 

общения на родном языке. 

знать: 

- язык -  как средство общения, происхождение языка, Государственные языки в Татарстане; 

- грамматику родного языка, правописание; 

- профессиональную лексику. 

- морфологию языка; 

- наречия (делать переводы, времена глаголов); 
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- функциональные стили языка и их правильное применение; 

- словосочетание и т.д. 

Фәннең максаты һәм бурычлары: 

     Башка милләт вәкилләренең күңелен яулардай, аларда гомум кешелек әхлакый 

сыйфатларын тәрбияли алырдай укучыларның татар теле һәм әдәбиятын өйрәнүгә 

кызыксынуларын көчәйтү; татар халкының тарихына, мәдәниятенә ихтирам хисе тәрбияләү; татар 

язучыларының тормыш юлы һәм иҗаты белән танышу; әсәрләрне анализлый, үз фикерләрен 

туплау; татар телен дәүләт теле буларак өйрәнүнең сыйфатын яхшырту; татар теленең орфоэпик, 

орфографик, лексик, грамматик нигезләрен системалы үзләштерү; укучыларның иҗади һәм 

мөстәкыйль фикерли алу мөмкинлекләрен үстерү, үз фикерләрен дәлилләргә күнектерү; 

укучыларда тел сиземләү күнекмәләре булдыру; укучыларда татар телен өйрәнү мотивациясен 

арттыру; тел күренешләрен танып белергә, чагыштырырга, гомумиләштерергә өйрәтү. 

Фәнне үзләштерү нәтиҗәсендә укучылар белергә тиеш:  

- фонетика, лексика тармаклары турында, сузыкларга һәм тартыкларга хас орфоэпик һәм 

орфографик нормаларны белү, аваз үзгәрешләренә аңлатма бирә белү; татар теленең сүзлек 

составын белү; лексикография буенча тулы мәгълүмат бирә белү; үз төзелеше, сүз ясалышы, 

кушымчалар турындагы белемнәрне ныгыту; сүзлекләр белән эш; 

 - сүз төркемнәре буенча тулы мәгълүмат алу; 

- синтаксис буенча тулы мәгълүмат алу; орфографик кагыйдәләрне; нәрсә ул этикет; аның 

төрләрен; эшлекле аралашуны һәм аның төрләрен;  сөйләмне;   диологик  hәм монологик сөйләм 

күнекмәләрен камилләштерә; 

- эш  кәгазьләрен; документларны дөрес тутыра белү; хатлар белән эш итә һәм аларның 

төрләрен; 

- татар әдәбиятының дөнья күләм тоткан урынын; татар әдәбияты тарихын  чорларга бүлә 

белү; әдипләрнең тормыш һәм иҗат юлларының төп факторы; халык авыз иҗаты һәм әдәбият;   

әдәби әсәрләрнең эчтәлеген һәм төзелешен (тема, идея, сюжет, композиция, образлар системасы 

һ.б.) анализлый белү;  әдәбиятның башка сәнгать төрләре белән бәйләнеше өйрәнү. 

Фәнне үзләштерү нәтиҗәсендә укучылар эшли белергә тиеш: 

- орфография, орфоэпия нормаларын үзләштерү, фонетик анализ ясый белү; төрле 

сүзлекләрдән файдалану күнекмәләрен булдыру; сүз ясалышын, төзелешен тикшерү үрнәкләрен 

камил белү; орфографик прициплар һәм аларның нормаларын белү; 

 - стилистика һәм сөйләм культурасы нормаларын төгәл белү; пунктуация кагыйдәләреннән 

дөрес файдалану; сөйләмдә сүз төркемнәреннән дөрес һәм урынлы файдалану, төгәл итеп 

анализлау. 

- синтаксик анализ ясый белү күнекмәләрен булдыру; сүзтезмәләрне тикшерү үрнәкләрен камил 

белү; эшлекле аралаша; диалоглар төзи; тәрҗемә итә; 

- эш  кәгазьләрен язарга; тәрҗемә итәргә; җөмләләрне дөрес төзи; эшлекле хатларны яза. 

текстның  исеме, андагы таныш исемнәр ярдәмендә  укучыларның  эчтәлекне  аңлаулары; укылган 

текст буенча әңгәмәдә катнаша алу; укылган текстның эчтәлеген сөйли һәм нәтиҗә ясый белү, аңа 

үз мөнәсәбәтеңне белдерә  алу;  уку һәм сөйләм барышында орфоэпик нормаларны саклау; 

өйрәнелгән язучылар турында сөйли белү. 

 

7.13. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены 

 

1. Область применения программы дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих (далее ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар-кондитер. 
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Рабочая программа дисциплины может быть использована в дополнительной профессио-

нальном образовании и профессиональной подготовки работников в области общественного пи-

тания. 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и реа-

лизации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

- определять источники микробиологического загрязнения 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дез-

инфицирующих и моющих средств; 

- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного энергетического об-

мена человека; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей;   

знать: 

- основные понятия и термины микробиологии; 

- основные группы микроорганизмов, 

- микробиологию основных пищевых продуктов; 

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кули-

нарной продукции; 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

- правила личной гигиены работников организации питания; 

- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

- пищевые вещества и их значение для организма человека; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных про-

дуктов питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп 

населения; 

- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 
- методики составления рационов питания. 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:  

ПК 1.1-1.5 Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства;  
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ПК 2.1-2.8 Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья;  

ПК 3.1-3.6 Соблюдать правила утилизации непищевых отходов. 

ПК 4.1-4.5 Соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессам обработки сырья, 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов, готовой холодной, горячей кулинар-

ной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.1-5.5 Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов, готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных 

мучных кондитерских изделий. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 80 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 80 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 40 часов,  

лабораторно-практических занятий - 40 часов.  

На самостоятельную работу обучающегося часов не отводится. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

7.14. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП. 02 Основы товарове-

дения продовольственных товаров 

 

1. Область применения программы дисциплины 

Рабочая программа дисциплины является частью основной программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кон-

дитер. 

Рабочая программа дисциплины может быть использована в дополнительной профессио-

нальном образовании и профессиональной подготовки работников в области общественного пи-

тания. 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

целями изучения дисциплины являются: 

Программой предмета является изучение классификации, ассортимента показателей каче-

ства, условий хранения пищевых продуктов, их кулинарного назначения. 

Материал курса следует увязывать с дисциплинами: «химия», «микробиология, физиология 

питания и санитария», «технология приготовления пищи» и др. 

Методика изучения предмета строится на основе сочетания теоретического обучения с про-

ведением практических занятий. Поэтому в содержательной части программы представлены тео-

ретические вопросы, а также дан перечень практических занятий, позволяющих студентам приоб-

рести умения оценки качества, изучения и анализа ассортимента товаров, диагностики дефектов. 

На практических занятиях студенты решают ситуационные задачи, участвуют в деловых играх, 

работают с натуральными образцами, со стандартами и другим раздаточным материалом. 

Содержание практических занятий по темам предмета направлен на приобретение студента-

ми навыков определения по внешним отличительным признакам вида и качества пищевых про-

дуктов, используемых для приготовления различных блюд, кулинарных и кондитерских изделий. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 

- проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов и источники поступления товаров на 

рынок; 

- нормативную документацию; 
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- классификацию и ассортимент пищевых продуктов; 

- химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием 

различных факторов; 

- требования к качеству продуктов; 

- условия и сроки хранения; 

- кулинарные свойства пищевых продуктов; 

- использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований совре-

менных направлений в производстве, использовании, потреблении. 

уметь: 

- определять качество сырья и готовой продукции; 

- использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам; 

- осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; 

- пользоваться нормативными документами. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 120 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 114 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 54 часа,  

лабораторно-практических занятий - 60 часов.  

на самостоятельную работу обучающегося часов отводится – 6 часов. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

7.15. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины  ОП.03 Техническое оснащение 

и организация рабочего места 

 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицирован-

ных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в 

части освоения общепрофессионального цикла. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессио-

нальном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) по профессиям 

повар, кондитер, а также для профессиональной подготовки по рабочим профессиям повар, кон-

дитер, без требований к уровню образования и наличию опыта работы. 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели  и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, гото-

вой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожар-

ной безопасности; 

 - определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства техноло-

гическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, пра-

вильно ориентироваться в экстренной ситуации. 
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 знать: 

- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, гото-

вой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посу-

ды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 
- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавли-

ваемой кулинарной и кондитерской продукции; 

- правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

- правила охраны труда в организациях питания. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 118 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 112 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 55 часа,  

лабораторно-практических занятий - 57 часов.  

на самостоятельную работу обучающегося часов отводится – 6 часов. 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

7.16. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.04 Экономические и пра-

вовые основы производственной деятельности 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих (далее ППКРС) в соответствии с ФГОС по профессии СПО 

43.01.09 Повар-кондитер. 

Рабочая программа дисциплины может быть использована другими образовательными 

учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образователь-

ную программу среднего профессионального образования. 

2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисци-

плины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь:  
- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства. 

знать:  
- принципы рыночной экономики; 

- организационно-правовые формы предприятий; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

- механизмы формирования заработной платы; 

- формы оплаты труда. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 46 часов. 
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Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 46 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 38 часа,  

лабораторно-практических занятий - 8 часов.  

на самостоятельную работу обучающегося часов не отводится. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

7.17. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и 

учёта 

 1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицирован-

ных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в 

части освоения общепрофессионального цикла. 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессио-

нальном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) по профессиям 

повар, кондитер, а также для профессиональной подготовки по рабочим профессиям повар, кон-

дитер, без требований к уровню образования и наличию опыта работы. 

2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной 

продукции и полуфабрикатов на производстве, 

- оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой 

организации питания; 

- составлять товарный отчет за день; 

- определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сы-

рья; 

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, тех-

нологическими и технико-технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

- пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при расче-

тах с потребителями; 

- принимать оплату наличными деньгами; 

- принимать и оформлять безналичные платежи; 

- оставлять отчеты по платежам. 

знать: 

- виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета; 

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

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения роз-

ничных цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

- правила документального оформления движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

- правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

- реализованных и отпущенных товаров; 

- методику осуществления контроля за товарными запасами; 

- понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

- методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность мате-

риально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по платежам; 

виды и правила осуществления кассовых операций; 

правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при безна-

личной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 68 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 68 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 54 часа,  

лабораторно-практических занятий - 14 часов.  

на самостоятельную работу обучающегося часов не отводится. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

7.18. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП. 06 Охрана труда 

 

1. Область применения программы дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих (ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер». 

Рабочая программа дисциплины ОП. 06 «Охрана труда» может быть использована в про-

фессиональном обучении по программам профессиональной подготовки, переподготовки и по-

вышения квалификации рабочих, служащих. 
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2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабо-

чих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь:  
- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельно-

сти;  

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характе-

ром выполняемой профессиональной деятельности;  

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда 

и уровень травмобезопасности;  

- проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;  

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

знать:  

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;  

- обязанности работников в области охраны труда;  

- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) 

и их влияние на уровень безопасности труда;  

- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками (персоналом);  

- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности;  

- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 82 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 70 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 54 часа,  

лабораторно-практических занятий - 16 часов. 

промежуточная аттестация – 12 часов.  

на самостоятельную работу обучающегося часов не отводится. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена. 

 7.19. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык 

в профессиональной деятельности 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована другими профессиональ-

ными образовательными организациями, реализующими образовательную программу среднего 

профессионального образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образова-

ния. 
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2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабо-

чих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- понимать отдельные фразы и наиболее употребительные слова в высказываниях, касаю-

щихся важных тем, связанных с трудовой деятельностью; 

- понимать, о чем идет речь в простых, четко произнесенных и небольших по объему сооб-

щениях (в т.ч. устных инструкциях); 

- читать и переводить тексты профессиональной направленности (со словарем). 

- общаться в простых типичных ситуациях трудовой деятельности, требующих непосред-

ственного обмена информацией в рамках знакомых тем и видов деятельности; 

- поддерживать краткий разговор на производственные темы, используя простые фразы и 

предложения, рассказать о своей работе, учебе, планах; 

- писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные те-

мы. 

знать: 

- правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;  

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика);  

- лексический минимум, относящейся к описанию предметов, средств и процессов профес-

сиональной деятельности;  

- особенностей произношения; 

- правила чтения текстов профессиональной направленности. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 56 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 52 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 42 часа,  

лабораторно-практических занятий - 10 часов. 

на самостоятельную работу обучающегося - 4 часа. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

7.20. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих (далее ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар-кондитер. 

Рабочая программа дисциплины может быть использована другими образовательными 

учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образователь-

ную программу среднего профессионального образования. 

2.Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисци-

плины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негатив-

ных воздействий чрезвычайных ситуаций; 
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- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида 

и их последствий в профессиональной деятельности и быту;  

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового по-

ражения;  

- применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять 

среди них родственные полученной специальности;  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельно-

сти и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим. 

знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития со-

бытий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасно-

сти России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятель-

ности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; основы военной службы и оборо-

ны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- способы защиты населения от оружия массового поражения;  

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;  

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в доб-

ровольном порядке;  

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специаль-

ности, родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисци-

плины  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 36 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 36 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 29 часов,  

лабораторно-практических занятий - 7 часов. 

на самостоятельную работу обучающегося часов не отводится. 

        Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

7.21. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура 

 

1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар-кондитер. 
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Рабочая программа дисциплины может быть использована другими образовательными 

учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образователь-

ную программу среднего профессионального образования. 

2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисци-

плины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, до-

стижения жизненных и профессиональных целей. 

знать: 

- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном разви-

тии человека; 

- основы здорового образа жизни. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 40 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 40 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 5 часов,  

лабораторно-практических занятий - 35 часов. 

на самостоятельную работу обучающегося часов не отводится. 

        Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

7.22. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.10 Деловая культура 

 

1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар-кондитер. 

Рабочая программа дисциплины может быть использована другими образовательными 

учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образователь-

ную программу среднего профессионального образования. 

2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисци-

плины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- системно действовать в профессиональной ситуации; 

- позитивно взаимодействовать и сотрудничать с коллегами и клиентами; 

- предупреждать и разрешать конфликтные ситуации. 

знать: 
-  основные  принципы этики, психологии общения; 

-  правила делового общения; 

- оптимальные  методы  предупреждения и преодоления конфликтных ситуаций. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  
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Объем образовательной нагрузки обучающегося - 52 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 52 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 40 часов,  

лабораторно-практических занятий - 12 часов. 

на самостоятельную работу обучающегося часов не отводится. 

        Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

 7.23. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.11 Современные кулинар-

ные  технологии в приготовлении  закусок, горячих блюд, кулинарных изделий 

 

1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар-кондитер. 

Рабочая программа дисциплины может быть использована другими образовательными 

учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образователь-

ную программу среднего профессионального образования. 

4. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

5. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисци-

плины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обра-

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

материалов с учетом современных тенденции в кулинарии;  

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями с учетом совре-

менных тенденции в кулинарии;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и примене-

ния пряностей и приправ с учетом современных тенденции в кулинарии; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента с учетом 

современных тенденции в кулинарии; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента с 

учетом современных тенденции в кулинарии; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента с 

учетом современных тенденции в кулинарии; 

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовле-

ния фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

- пользоваться современным оборудованием; 

- изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания с учетом современ-

ных тенденции в кулинарии. 

знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 
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- нормы расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении с учетом современных тенденции в кулинарии;  

- ассортимент, рецептуру, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методам при-

готовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента с учетом современных тенденции в кулинарии; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приго-

товления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента с учетом современных тенденции в кулинарии; 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы при-

готовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков с учетом современных тенденции в кулинарии; 

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий с учетом современных тенденции в кулинарии; 

- особенности организации технологического процесса производства продукции питания с 

учетом использования современного оборудования; 

- технологию приготовления региональных и международных блюд с учетом современных 

тенденции в кулинарии. 

4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 138 часов. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 130 часов, в том числе  

теоретическое обучение - 61 час,  

лабораторно-практических занятий - 69 часов. 

на самостоятельную работу обучающегося – 8 часов. 

        Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

7.24. Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.12 Татарский язык (про-

фессиональная лексика) 

1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар-кондитер. 

Рабочая программа дисциплины может быть использована другими образовательными 

учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образователь-

ную программу среднего профессионального образования. 

2.Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисци-

плины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

-переводить (со словарем) с  татарского языка на русский язык тексты профессиональной 

направленности; 

- общаться с клиентами, используя профессиональную лексику; 

знать: 
-профессиональную терминологию для чтения и перевода татарских текстов профессиональ-

ной и  различной направленности; 
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-лексический  и грамматический минимум, необходимый для общения на татарском языке на 

профессиональные и повседневные темы; 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисци-

плины:  

Объем образовательной нагрузки обучающегося - 32 часа. 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 32 часа, в том числе  

теоретическое обучение - 14 часов,  

лабораторно-практических занятий - 18 часов. 

на самостоятельную работу обучающегося часов не отводится.         

Промежуточная аттестация в форме зачёта. 

 

7.25. Аннотация к рабочей программе профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ас-

сортимента 

1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) - является частью про-

граммы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятель-

ности (ВПД) Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

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

го ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

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

го ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников профессии «Повар, 

кондитер» при наличии основного общего и среднего (полного) общего образования. Опыт рабо-

ты не требуется 

2. Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в профессиональный 

цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения про-

фессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места; 

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 
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- обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обрабо-

танных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудова-

ние,производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-

боры в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механиче-

ским способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рацио-

нального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообраз-

ного ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править ку-

хонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости и взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, склади-

рование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полу-

фабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сы-

рья, продуктов. 

знать: 

- требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

- видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

правил ухода за ним; 

- требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

- ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрика-

тов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

- способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего - 506 часов, в том числе: 

объем образовательной нагрузки обучающегося - 194 часа, включая:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 186 часов;  

самостоятельной работы обучающегося - 8 часов; 

учебной практики -108 часов;  

производственной практики – 180 часов; 

промежуточной аттестации – 24 часа. 

Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному модулю – экзамен 

(квалификационный). 
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7.26. Аннотация к рабочей программе профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) - является частью про-

граммы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятель-

ности (ВПД) Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональ-

ные компетенции 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для при-

готовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров раз-

нообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации су-

пов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнооб-

разного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

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

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассорти-

мента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообраз-

ного ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников профессии «Повар, 

кондитер» при наличии основного общего и среднего (полного) общего образования. Опыт рабо-

ты не требуется. 

2. Место профессионального модуля в структуре программы подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения про-

фессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 
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иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, твор-

ческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование,

 производственный инвентарь, инструменты, весо-

измерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обра-

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

материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты; 
- своевременно оформлять заявку на склад; 

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и примене-

ния пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

- видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования,

 производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

- ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, методам при-

готовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

- правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок; 

4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего - 914 часов, в том числе: 

объем образовательной нагрузки обучающегося - 278 часов, включая:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 270 часов;  
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самостоятельной работы обучающегося - 8 часов; 

учебной практики -288 часов;  

производственной практики – 324 часа; 

промежуточной аттестации – 24 часа. 

Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному модулю – экзамен 

(квалификационный). 

7.27. Аннотация к рабочей программе профессионального модуля ПМ. 03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) - является частью про-

граммы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятель-

ности (ВПД) ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и про-

фессиональные компетенции: 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для при-

готовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации са-

латов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бу-

тербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области обще-

ственного питания при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требует-

ся. 

2.Место профессионального модуля в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл. 

3.Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения професси-

онального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 

Иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов; 
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- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, твор-

ческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подго-

тавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и примене-

ния пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

 производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приго-

товления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего - 480 часов, в том числе: 

объем образовательной нагрузки обучающегося - 216 часов, включая:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 208 часов;  

самостоятельной работы обучающегося - 8 часов; 

учебной практики -72 часа;  

производственной практики – 180 часов; 

промежуточной аттестации – 12 часов. 

Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному модулю – экзамен 

(квалификационный). 

7.28. Аннотация к рабочей программе профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

1.Область применения программы 
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Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) - является частью про-

граммы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятель-

ности (ВПД) Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профес-

сиональные компетенции: 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для при-

готовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

2. Место профессионального модуля в структуре программы подготовки квали-

фицированных рабочих, служащих 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения 

профессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, твор-

ческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подго-

тавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и примене-

ния пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
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- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

 производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы при-

готовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- всего - 362 часа, в том числе: 

- объем образовательной нагрузки обучающегося - 170 часов, включая:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 164 часов;  

- самостоятельной работы обучающегося - 6 часов; 

- учебной практики -72 часа;  

- производственной практики – 108 часов; 

- промежуточной аттестации – 12 часов. 

 Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному модулю – экза-

мен (квалификационный). 

 

7.29. Аннотация к рабочей программе профессионального модуля ПМ.05 Приготовле-

ние, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента 

1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки квали-

фицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

по профессиям пекарь, повар, кондитер, а также для профессиональной подготовки по рабо-
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чим профессиям пекарь, повар, кондитер, без требований к уровню образования и наличию 

опыта работы. 

2. Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к ре-

ализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл. 

3. Цели и задачи профессионального модуля - требования к результатам освоения 

профессионального модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствую-

щими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт:  

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, 

мучным и кондитерским изделиям; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий; 

- оценивать качество готовых изделий. 

знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и конди-

терских изделий; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приго-

товлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и при-

готовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изде-

лий; 

- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изде-

лий;  

- правила поведения бракеража; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования; 

- технологию приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- сущность и назначение способов проверки качества продуктов, готовых изделий.  

4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- всего - 542 часа, в том числе: 

- объем образовательной нагрузки обучающегося - 230 часов, включая:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 222 часа;  

- самостоятельной работы обучающегося - 8 часов; 

- учебной практики -144 часа;  

- производственной практики – 144 часа; 



 

108 

 

- промежуточной аттестации – 24 часа. 

 Форма промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному модулю – экзамен 

(квалификационный). 
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