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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа по специ-

альности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское де-
ло (далее – ОПОП СПО) разработана на основе федерального государственного образова-
тельного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специально-
сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

ОПОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессио-
нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планиру-
емые результаты освоения образовательной программы, примерные условия образователь-
ной деятельности. 

ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основ-
ного общего образования и среднего общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, раз-
работана в ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар» на основе требований федерального государ-
ственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с уче-
том получаемой специальности и настоящей ОПОП. 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 
− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Рос-

сийской Федерации»; 
− Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении По-

рядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспер-
тизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

− Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован 

Приложение 1  Рабочая программа воспитания 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

122 

Приложение 2 Учебный план 147 
Приложение 3 Календарный учебный график 207 
 Рабочие программы:  



2 
 

Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный 
№ 44828); 

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

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

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

− Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министер-
ства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зареги-
стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистра-
ционный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

− Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Мини-
стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., заре-
гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., реги-
страционный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

− Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Министер-
ства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зареги-
стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистраци-
онный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации. 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 № 
747 « О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 
среднего профессионального образования». 

 
1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 
ОПОП –основная профессиональная образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 
Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 
Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл. 
 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРО-
ГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специа-

лист по поварскому и кондитерскому делу. 
Формы получения образования: допускается только в профессиональной образова-

тельной организации или в образовательной организации высшего образования  
Формы обучения: очная. 
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Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образова-
ния: 4464 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 
основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 
среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев. 

Срок получения образования по образовательной программе в очно-заочной и заоч-
ной формах  обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, уве-
личивается  по сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения: 

- не более чем на 1,5 года на базе основного общего образования;  
- не более чем на  1 год на базе среднего общего образования. 
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специаль-

ности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с 
одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов. 

 
РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

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

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-
нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)1. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (со-
четаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование основных 
видов деятельности 

Наименование профессиональ-
ных модулей 

Квалификация 
«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 
процессов приготовления 
и подготовки к реализа-
ции полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изде-
лий сложного ассорти-
мента 

Организация и ведение процес-
сов приготовления и подготов-
ки к реализации полуфабрика-
тов для блюд, кулинарных из-
делий сложного ассортимента 

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации го-
рячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложно-
го ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужи-

Организация и ведение процес-
сов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей 
различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслужи-
вания 

Осваивается 

 
1 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н  
«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности»  
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 
34779). 
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вания 
Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий по-
требителей, видов и форм 
обслуживания 

Организация и ведение процес-
сов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ас-
сортимента с учетом потребно-
стей различных категорий по-
требителей, видов и форм об-
служивания 

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации хо-
лодных и горячих десер-
тов, напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужи-
вания 

Организация и ведение процес-
сов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассорти-
мента с учетом потребностей 
различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслужи-
вания 

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий по-
требителей, видов и форм 
обслуживания 

Организация и ведение процес-
сов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала 

Организация и контроль теку-
щей деятельности подчиненно-
го персонала 

Осваивается 

Выполнение работ по од-
ной или нескольким про-
фессиям рабочих, долж-
ностям служащих (повар, 
кондитер, пекарь) 

Выполнение работ по одной 
или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служа-
щих (повар, кондитер, пекарь)  
 

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации изделий  из 
шоколада и карамели 

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации изделий  
из шоколада и карамели 

Осваивается 

 
РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ОБ-

РАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 
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4.1. Общие компетенции 
 

Код 
ком-

петен-
ции 

Формулировка компе-
тенции Знания, умения  

ОК 
01 

Выбирать способы ре-
шения задач профессио-
нальной деятельности, 
применительно к раз-
личным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про-
фессиональном и/или социальном контексте; анализи-
ровать задачу и/или проблему и выделять её составные 
части; определять этапы решения задачи; выявлять и 
эффективно искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы; 
составлять план действия; определять необходимые 
ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессио-
нальной и смежных сферах; реализовать составленный 
план; оценивать результат и последствия своих дей-
ствий (самостоятельно или с помощью наставника). 
Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; ос-
новные источники информации и ресурсы для решения 
задач и проблем в профессиональном и/или социаль-
ном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в профессиональ-
ной и смежных сферах; структура плана для решения 
задач; порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 
02 

Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходи-
мой для выполнения за-
дач профессиональной 
деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 
определять необходимые источники информации; пла-
нировать процесс поиска; структурировать получае-
мую информацию; выделять наиболее значимое в пе-
речне информации; оценивать практическую значи-
мость результатов поиска; оформлять результаты по-
иска 
Знания номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; при-
емы структурирования информации; формат оформле-
ния результатов поиска информации 

ОК 
03 

Планировать и реализо-
вывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной деятель-
ности; выстраивать траектории профессионального и 
личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональ-
ная терминология; возможные траектории профессио-
нального развития и самообразования 
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ОК 
04 

Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руковод-
ством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и коман-
ды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 
основы проектной деятельности 

ОК 
05 

Осуществлять устную и 
письменную коммуни-
кацию на государствен-
ном языке с учетом осо-
бенностей социального и 
культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 
языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного кон-
текста; правила оформления документов. 

ОК 
06 

Проявлять гражданско-
патриотическую пози-
цию, демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе общечеловече-
ских ценностей, приме-
нять стандарты антикор-
рупционного поведения. 

Умения: описывать значимость своей профессии (спе-
циальности)  

Знания: сущность гражданско-патриотической пози-
ции, общечеловеческих ценностей; значимость про-
фессиональной деятельности по профессии (специаль-
ности), знание стандартов антикоррупционного пове-
дения. 
 

ОК 
07 

Содействовать сохране-
нию окружающей среды, 
ресурсосбережению, эф-
фективно действовать в 
чрезвычайных ситуаци-
ях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно-
сти; определять направления ресурсосбережения в 
рамках профессиональной деятельности по профессии 
(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ве-
дении профессиональной деятельности; основные ре-
сурсы, задействованные в профессиональной деятель-
ности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 
08 

Использовать средства 
физической культуры 
для сохранения и укреп-
ления здоровья в про-
цессе профессиональной 
деятельности и поддер-
жание необходимого 
уровня физической под-
готовленности. 

Умения: использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для укрепления здоро-
вья, достижения жизненных и профессиональных це-
лей; применять рациональные приемы двигательных 
функций в профессиональной деятельности; пользо-
ваться средствами профилактики перенапряжения ха-
рактерными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультур-
ном, профессиональном и социальном развитии чело-
века; основы здорового образа жизни; условия профес-
сиональной деятельности и зоны риска физического 
здоровья для профессии (специальности); средства 
профилактики перенапряжения. 
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ОК 
09 

Использовать информа-
ционные технологии в 
профессиональной дея-
тельности 

Умения: применять средства информационных техно-
логий для решения профессиональных задач; исполь-
зовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информа-
тизации; порядок их применения и программное обес-
печение в профессиональной деятельности 

ОК 
10 

Пользоваться професси-
ональной документацией 
на государственном и 
иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные 
и бытовые); понимать тексты на базовые профессио-
нальные темы; участвовать в диалогах на знакомые 
общие и профессиональные темы; строить простые вы-
сказывания о себе и о своей профессиональной дея-
тельности; кратко обосновывать и объяснить свои дей-
ствия (текущие и планируемые); писать простые связ-
ные сообщения на знакомые или интересующие про-
фессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и профессио-
нальная лексика); лексический минимум, относящийся 
к описанию предметов, средств и процессов професси-
ональной деятельности; особенности произношения; 
правила чтения текстов профессиональной направлен-
ности 

ОК 
11 

Использовать знания по 
финансовой грамотно-
сти, планировать пред-
принимательскую дея-
тельность в профессио-
нальной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммер-
ческой идеи; презентовать идеи открытия собственного 
дела в профессиональной деятельности; оформлять 
бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по про-
центным ставкам кредитования; определять инвести-
ционную привлекательность коммерческих идей в 
рамках профессиональной деятельности; презентовать 
бизнес-идею; определять источники финансирования 
Знание: основы предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности; правила разработки 
бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 
кредитные банковские продукты  

 
4.2. Профессиональные компетенции 
 

Основные виды 
деятельности 

Код и 
наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 
Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-

ПК 1.1.  
Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
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ния и подготов-
ки к реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, кули-
нарных изделий 
сложного ассор-
тимента 

дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
обеспечении наличия продуктов в соответствии с 
заказом, планом работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормати-
вов, требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованного сырья в процессе про-
изводства; 
составлять заявку и обеспечивать получение про-
дуктов для производства полуфабрикатов по коли-
честву и качеству, в соответствии с заказом;  
оценивать качество и безопасность сырья, продук-
тов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соот-
ветствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы без-
опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-
циональное размещение на рабочем месте произ-
водственного инвентаря и технологического обору-
дования посуды, сырья, материалов в соответствии 
с видом работ требованиями инструкций, регламен-
тов, стандартов чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники без-
опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты, разъяснять от-
ветственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размеще-
ния оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркиров-
ку, складирование, неиспользованного сырья, пище-
вых продуктов с учетом требований по безопасно-
сти (ХАССП), сроков хранения  
Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе система ана-
лиза, оценки и управления опасными факторами 
(система ХАССП); 
методы контроля качества сырья, продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в 



9 
 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-
чества и безопасности кулинарной и кондитерской 
продукции собственного производства; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций; 
требования к личной гигиене персонала при подго-
товке производственного инвентаря и кухонной по-
суды;  
возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасно-
го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-
щих средств; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, спосо-
бы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к ра-
боте, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  
Осуществлять об-
работку, подго-
товку экзотиче-
ских и редких ви-
дов сырья: ово-
щей, грибов, ры-
бы, нерыбного 
водного сырья, 
дичи 

Практический опыт в:  
подборе в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценке качества, безопасности, обработке 
различными методами экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи; 
контроле качества и безопасности, упаковке, хране-
нии обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности; 
обеспечении ресурсосбережения в процессе обра-
ботки сырья 
Умения: 
оценивать качество и соответствие технологическим 
требованиям экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи; распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов;  
определять степень зрелости, кондицию, сортность 
сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответству-
ющие методы обработки, определять кулинарное 
назначение; 
контролировать, осуществлять размораживание за-
мороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 
замачивания сушеных овощей, грибов  различными 
способами с учетом требований по безопасности и 
кулинарного назначения; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-
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техническую документацию; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вание, применение различных методов обработки, 
подготовки экзотических и редких видов сырья с 
учетом его вида, кондиции, размера, технологиче-
ских свойств, кулинарного назначения; 
контролировать, осуществлять  упаковку, марки-
ровку, складирование, хранение обработанного сы-
рья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов 
Знания: 
методы обработки экзотических и редких видов сы-
рья; 
способы сокращения потерь сырья, продуктов при 
их обработке, хранении;  
способы удаления излишней горечи из экзотических 
и редких видов овощей;  
способы предотвращения потемнения отдельных 
видов экзотических и редких видов сырья; 
санитарно-гигиенические требования к ведению 
процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 
продуктов, хранения неиспользованного сырья и 
обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, дичи;   
формы, техника нарезки, формования, филитирова-
ния экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  
Проводить приго-
товление и подго-
товку к реализа-
ции полуфабри-
катов для блюд, 
кулинарных изде-
лий сложного ас-
сортимента 

Практический опыт в:  
организации, ведении процессов приготовления со-
гласно заказу, подготовки к реализации и хранении 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента  из региональных, редких и 
экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыб-
ного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 
контроле качества и безопасности обработанного 
сырья и полуфабрикатов, хранении готовой продук-
ции с учетом требований к безопасности 
Умения: 
контролировать, осуществлять выбор, применение, 
комбинирование различных способов приготовле-
ния полуфабрикатов из экзотических и редких ви-
дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-
го сырья, дичи для приготовления сложных блюд с 
учетом требований к качеству и безопасности пи-
щевых продуктов и согласно заказу;  
контролировать, осуществлять соблюдение правил 
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения спе-
ций, приправ, пряностей; 
владеть, контролировать применение техники рабо-
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ты с ножом при нарезке, измельчении вручную ры-
бы, мяса, филитировании рыбы, выделении и за-
чистке филе птицы, пернатой дичи, порционирова-
нии птицы, пернатой дичи;  
выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 
требований заказа, применять техники шпигования, 
фарширования, формования, панирования, различ-
ными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, 
птицы, дичи целиком или порционными кусками; 
готовить кнельную массу, формовать кнели, фар-
шировать кнельной массой; 
контролировать, осуществлять выбор, подготовку 
пряностей и приправ, их хранение в измельченном 
виде; 
проверять качество готовых полуфабрикатов перед 
комплектованием, упаковкой на вынос; 
контролировать выбор материалов, посуды, контей-
неров  для упаковки, эстетично упаковывать на вы-
нос; 
контролировать соблюдение условий, сроков хране-
ния, товарного соседства скомплектованных, упако-
ванных полуфабрикатов; 
контролировать соблюдение  выхода готовых полу-
фабрикатов при порционировании (комплектова-
нии); 
применять различные техники порционирования  
(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресур-
сосбережения 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
из региональных, редких и экзотических овощей, 
грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 
птицы, дичи;  
современные методы, техники приготовления полу-
фабрикатов сложного ассортимента из различных 
видов сырья в соответствии с заказом; 
правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды; 
способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности сырья, продуктов при приготовлении по-
луфабрикатов; 
техника порционирования (комплектования), упа-
ковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 
правила складирования упакованных полуфабрика-
тов; 
требования к условиям и срокам хранения упако-
ванных полуфабрикатов 



12 
 

ПК 1.4.  
Осуществлять 
разработку, адап-
тацию рецептур 
полуфабрикатов с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и презентации ре-
зультатов проработки 
Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа по-
следующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, тре-
бований к безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом осо-
бенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 
формы сырья; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готового полуфабриката по действующим методи-
кам, с учетом норм отходов и потерь при обработке 
сырья и приготовлении полуфабрикатов; 
оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-
татов разработки новой рецептуры 
Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-
новационные методы, техники приготовления по-
луфабрикатов; 
новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные способы их обработки, подготовки, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо-
розка, заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных про-
дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-
стями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
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правила, методики расчета количества сырья и про-
дуктов, выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02.  
Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации го-
рячих блюд, ку-
линарных изде-
лий, закусок 
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий по-
требителей, ви-
дов и форм об-
служивания 

ПК 2.1.  
Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок 
сложного ассор-
тимента в соот-
ветствии с ин-
струкциями и ре-
гламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
обеспечении наличия продуктов в соответствии с 
заказом, планом работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 
расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и ма-
териалов с учетом нормативов, требований к без-
опасности; контролировать ротацию неиспользо-
ванных продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение про-
дуктов для производства горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом потребности и имеющих-
ся условий хранения;  
оценивать качество и безопасность сырья, продук-
тов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соот-
ветствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы без-
опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-
циональное размещение на рабочем месте произ-
водственного инвентаря и технологического обору-
дования посуды, сырья, материалов в соответствии 
с видом работ требованиями инструкций, регламен-
тов, стандартов чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники без-
опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты, разъяснять от-
ветственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размеще-
ния оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркиров-
ку, складирование, неиспользованных полуфабри-
катов, пищевых продуктов с учетом требований по 
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безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, пище-
вых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, ка-
чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций; 
требования к личной гигиене персонала при подго-
товке производственного инвентаря и кухонной по-
суды;  
возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасно-
го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-
щих средств; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, спосо-
бы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 
ними и их назначение 

ПК 2.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации супов 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
супов сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
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ингредиентами для создания гармоничных супов 
сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав супов сложно-
го ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-
зом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления супов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить супы 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой про-
дукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом  
супов сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных супов; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслужи-
вания; 
контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилав-
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ка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода  супов 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых супов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных супов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для супов, готовых супов с учетом 
требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния супов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления супов сложного ассортимен-
та; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью исользования высокотехнологичного обо-
рудования, новых видов пищевых продуктов, полу-
фабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных супов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи супов слож-
ного ассортимента; 
температура подачи супов сложного ассортимента; 
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правила разогревания охлажденных, замороженных 
супов; 
требования к безопасности хранения супов сложно-
го ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных супов; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.3.  
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжитель-
ное хранение го-
рячих соусов 
сложного ассор-
тимента 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
соусов сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных соусов 
сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав соусов сложно-
го ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-
зом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для со-
усов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы  приготовления 
в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой про-
дукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
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сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом  
соусов сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 
организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных соусов; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслужи-
вания; 
контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с прилав-
ка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода  соусов 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных соусов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
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ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для соусов, готовых соусов с уче-
том требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния соусов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления соусов сложного ассорти-
мента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных соусов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи соусов слож-
ного ассортимента; 
температура подачи соусов сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
соусов; 
требования к безопасности хранения соусов слож-
ного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных соусов; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.4.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации горячих 
блюд и гарниров 
из овощей, круп, 
бобовых, мака-
ронных изделий 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента;  
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контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-
сортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и безопасно-
сти готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд 
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и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий; 
организовывать хранение сложных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий с учетом требований к безопасности гото-
вой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, гото-
вых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-
бовых, макаронных изделий с учетом требований к 
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безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-
бовых, макаронных изделий сложного ассортимен-
та;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-
ного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-
ного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации горячих 
блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
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различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-
тимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-
тимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей заказа, способа подачи, требований к ка-
честву и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом  
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд 
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из яиц, творога, сыра, муки; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к без-
опасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки; 
вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода  горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приго-
товления, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-
ного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 



25 
 

области приготовления горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.6.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации горячих 
блюд из рыбы, 
нерыбного водно-
го сырья сложно-
го ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-
тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
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приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья, готовые блюда для органи-
зации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 
вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
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на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода  горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья для подачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-
тимента; 
температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-
тимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.7.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации горячих 
блюд из мяса, до-
машней птицы, 
дичи, кролика 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
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соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой про-
дукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для 
организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать 
для подачи с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, форм и способов обслужива-
ния; 
контролировать температуру подачи горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом тре-
бований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; 
вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
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ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода  горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых горячих блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом тре-
бований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
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ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика; требования к безопасности хранения горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.8.  
Осуществлять 
разработку, адап-
тацию рецептур 
горячих блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок, в 
том числе автор-
ских, брендовых, 
региональных с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и презентации ре-
зультатов проработки 
Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок, в том числе авторских, брен-
довых, региональных с учетом способа последую-
щей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности го-
товой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок с учетом особенностей заказа, сезон-
ности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок по действующим методикам, с учетом норм от-
ходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые горя-
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чие блюда, кулинарные изделия, закуски, разрабо-
танную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-
татов разработки новой рецептуры 
Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-
новационные методы, техники  приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные способы приготовления, хранения (непре-
рывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  азота, инно-
вационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 
современное высокотехнологиченое оборудование и 
способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных про-
дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-
стями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и про-
дуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок 

ПМ.03. 
Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хо-
лодных блюд, 
кулинарных из-
делий, закусок 
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий по-
требителей, ви-
дов и форм об-
служивания 

ПК 3.1. 
Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок в со-
ответствии с ин-
струкциями и ре-
гламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 
расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и ма-
териалов с учетом нормативов, требований к без-
опасности; контролировать ротацию неиспользо-
ванных продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение про-
дуктов для производства холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок с учетом потребности и име-
ющихся условий хранения;  
оценивать качество и безопасность сырья, продук-
тов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соот-



33 
 

ветствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы без-
опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-
циональное размещение на рабочем месте произ-
водственного инвентаря и технологического обору-
дования посуды, сырья, материалов в соответствии 
с видом работ требованиями инструкций, регламен-
тов, стандартов чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники без-
опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты, разъяснять от-
ветственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размеще-
ния оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-
рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), сроков хранения  
Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными 
факторами (системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, пище-
вых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, ка-
чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций; 
требования к личной гигиене персонала при подго-
товке производственного инвентаря и кухонной по-
суды;  
возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасно-
го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-
щих средств; 



34 
 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, спосо-
бы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 
ними и их назначение 

ПК 3.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжитель-
ное хранение хо-
лодных соусов, 
заправок с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных соусов, заправок сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав холодных со-
усов, заправок сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для хо-
лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой про-
дукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 
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оценивать качество органолептическим способом  
холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных холодных со-
усов, заправок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных со-
усов, заправок; 
организовывать хранение сложных холодных со-
усов, заправок с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, запра-
вок с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода холодных 
соусов, заправок сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных соусов, заправок; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства, алкогольных напит-
ков и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
температурный режим, последовательность выпол-
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нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния холодных соусов, заправок сложного ассорти-
мента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных соусов, заправок для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных со-
усов, заправок сложного ассортимента; 
температура подачи холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных со-
усов, заправок сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных холодных соусов, заправок; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 3.3.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации салатов 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
салатов сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных салатов 
сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав салатов слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-
казом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
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приготовления салатов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить салаты 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой про-
дукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом  
салатов сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных салатов; серви-
ровать для подачи с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, форм и способов об-
служивания; 
контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с прилав-
ка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода салатов 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
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брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных салатов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом 
требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния салатов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления салатов сложного ассорти-
мента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных салатов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи салатов 
сложного ассортимента; 
температура подачи салатов сложного ассортимен-
та; 
требования к безопасности хранения салатов слож-
ного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных салатов; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 3.4.  
Осуществлять 
приготовление, 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
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творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации канапе, 
холодных закусок 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав канапе, холод-
ных закусок сложного ассортимента в соответствии 
с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить канапе, 
холодные закуски сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей зака-
за, способа подачи, требований к качеству и без-
опасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, холод-
ных закусок; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 



40 
 

организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных канапе, холод-
ных закусок; сервировать для подачи с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи канапе, холод-
ных закусок; 
организовывать хранение сложных канапе, холод-
ных закусок с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок 
с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода канапе, 
холодных закусок сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых канапе, холодных закусок; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных канапе, 
холодных закусок; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для канапе, холодных закусок, го-
товых канапе, холодных закусок с учетом требова-
ний к безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
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нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния канапе, холодных закусок сложного ассорти-
мента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных канапе, холодных закусок для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи канапе, хо-
лодных закусок сложного ассортимента; 
температура подачи канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
канапе, холодных закусок; 
требования к безопасности хранения канапе, холод-
ных закусок сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных канапе, холодных закусок; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 3.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации холод-
ных блюд из ры-
бы, нерыбного 
водного сырья 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-
тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью, кондицией сырья; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда 
из рыбы, нерыбного водного сырья для организации 
хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья; рассчитывать стоимость холодных 
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блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья, готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова-
ний к безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
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оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 
температура подачи холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 3.6.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации холод-
ных блюд из мя-
са, домашней 
птицы, дичи 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания  
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
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вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой про-
дукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта при кулинарной обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые 
блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслужи-
вания; 
контролировать температуру подачи холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 
вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
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блюд 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода  холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
правила охлаждения и замораживания, разморажи-
вания заготовок для холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 
температура подачи холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; требования к безопасности хранения хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, ориентирован-
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 3.7.  
Осуществлять 
разработку, адап-
тацию рецептур 
холодных блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок, в 
том числе автор-
ских, брендовых, 
региональных с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и презентации ре-
зультатов проработки 
Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом  способа после-
дующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок с уче-
том особенностей заказа, требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, се-
зонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
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оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холод-
ные блюда, кулинарные изделия, закуски, разрабо-
танную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-
татов разработки новой рецептуры 
Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-
новационные методы, техники приготовления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные способы приготовления, хранения (непре-
рывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  азота, инно-
вационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 
современное высокотехнологиченое оборудование и 
способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных про-
дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-
стями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и про-
дуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок 

ПМ.04. 
Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хо-
лодных и горя-
чих десертов, 
напитков слож-
ного ассорти-
мента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потреби-
телей, видов и 
форм обслужи-
вания 

ПК 4.1.  
Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
холодных и горя-
чих сладких 
блюд, десертов, 
напитков в соот-
ветствии с ин-
струкциями и ре-
гламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 
расход пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контроли-
ровать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение про-
дуктов для производства холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков с учетом потребности 
и имеющихся условий хранения;  
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оценивать качество и безопасность сырья, продук-
тов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соот-
ветствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы без-
опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-
циональное размещение на рабочем месте произ-
водственного инвентаря и технологического обору-
дования посуды, сырья, материалов в соответствии 
с видом работ требованиями инструкций, регламен-
тов, стандартов чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники без-
опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты, разъяснять от-
ветственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размеще-
ния оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-
рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), сроков хранения  
Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными 
факторами (системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, пище-
вых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, ка-
чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций; 
требования к личной гигиене персонала при подго-
товке производственного инвентаря и кухонной по-
суды;  
возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 
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виды, назначение, правила применения и безопасно-
го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-
щих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, спосо-
бы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 
ними и их назначение 

ПК 4.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации холод-
ных десертов 
сложного  ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных десертов;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав холодных де-
сертов сложного ассортимента в соответствии с ре-
цептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной десертов; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы  приготовления 
в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья 
и продуктов на основе принципов взаимозаменяе-
мости, региональными особенностями в приготов-
лении пищи, формой и способом обслуживания и 
т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
десерты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
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сы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
холодные десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для холодных десертов слож-
ного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных холодных десер-
тов; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и спосо-
бов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных де-
сертов; 
организовывать хранение сложных холодных десер-
тов с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготов-
ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-
тирования, непродолжительного хранения, отпуска 
на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных десертов; 
вести учет реализованных холодных десертов с 
прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода холодных 
десертов сложного приготовления, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых холодных десертов сложного ассорти-
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мента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 
полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напит-
ков для ароматизации десертов, сладких соусов к 
ним, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния холодных десертов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных десертов сложно-
го ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 
промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
холодных десертов сложного ассортимента для по-
дачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных де-
сертов сложного ассортимента; 
температура подачи холодных десертов сложного 
ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных де-
сертов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных де-
сертов сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словар-
ный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации горячих 
десертов сложно-
го ассортимента с 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
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учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
десертов;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав горячих десер-
тов сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячие 
десерты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
горячие десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для горячих десертов сложного 
ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных горячих десер-
тов; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и спосо-
бов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих десер-
тов; 
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организовывать хранение сложных горячих десер-
тов с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготов-
ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-
тирования, непродолжительного хранения, отпуска 
на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с при-
лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода горячих 
десертов сложного приготовления, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых горячих десертов сложного ассорти-
мента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов промышлен-
ного производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напит-
ков для ароматизации десертов, сладких соусов к 
ним, напитков, правила композиции, коррекции 
цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния горячих десертов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
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области приготовления горячих десертов сложного 
ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
горячих десертов сложного ассортимента для пода-
чи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих де-
сертов, напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих десертов сложного ас-
сортимента; 
требования к безопасности хранения горячих десер-
тов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих десер-
тов сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словар-
ный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации холод-
ных напитков 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных напитков;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав холодных 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
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изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
напитки сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
холодные напитки;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для холодных напитков слож-
ного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных холодных напит-
ков; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и спосо-
бов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
напитков; 
организовывать хранение сложных холодных 
напитков с учетом требований к безопасности гото-
вой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготов-
ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-
тирования, непродолжительного хранения, отпуска 
на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с 
прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 
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ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода холодных 
напитков сложного приготовления, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых холодных напитков сложного ассорти-
мента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных десертов, 
напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
правила выбора вина и других алкогольных напит-
ков для ароматизации напитков, правила компози-
ции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния холодных напитков сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных напитков сложно-
го ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
холодных напитков сложного ассортимента для по-
дачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
напитков сложного ассортимента; 
температура подачи холодных напитков сложного 
ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных 
напитков сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных 
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напитков сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словар-
ный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации горячих 
напитков сложно-
го ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
напитков;  
контролировать, осуществлять взвешивание, изме-
рение продуктов, входящих в состав горячих напит-
ков сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих напитков; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, мас-
сы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
горячие напитки;  
оценивать качество органолептическим способом; 
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-
ные полуфабрикаты для горячих напитков сложного 
ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порци-
онирование, оформление сложных горячих напит-
ков; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и спосо-
бов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих напит-
ков; 
организовывать хранение сложных горячих напит-
ков с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготов-
ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-
тирования, непродолжительного хранения, отпуска 
на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков с при-
лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
ния к качеству, примерные нормы выхода горячих 
напитков сложного приготовления, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продук-
тов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых горячих напитков сложного ассорти-
мента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных напит-
ков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
правила выбора вина и других алкогольных напит-
ков для ароматизации напитков, правила компози-
ции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-
таря; 
температурный режим, последовательность выпол-
нения технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовле-
ния горячих напитков сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих напитков сложного 
ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
горячих напитков сложного ассортимента для пода-
чи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих 
напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих напитков сложного ас-
сортимента; 
требования к безопасности хранения горячих 
напитков сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих напит-
ков сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словар-
ный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.6.  
Осуществлять 
разработку, адап-
тацию рецептур 
холодных и горя-
чих десертов, 
напитков, в том 
числе авторских, 
брендовых, реги-
ональных с уче-
том потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных и горя-
чих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и презентации ре-
зультатов проработки 
Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
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обслуживания тов; 
выбирать форму, текстуру холодных и горячих де-
сертов, напитков, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом  способа последующей 
термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления хо-
лодных и горячих десертов, напитков с учетом осо-
бенностей заказа, требований к безопасности гото-
вой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 
форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных и горячих десертов, напитков по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холод-
ные и горячие десерты, напитков, разработанную 
документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-
татов разработки новой рецептуры 
Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-
новационные методы, техники приготовления хо-
лодных и горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные способы приготовления, хранения (непре-
рывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого азота, иннова-
ционные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 
современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных про-
дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-
стями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и про-
дуктов, выхода холодных и горячих десертов, 
напитков; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих 
десертов, напитков 

ПМ.05. ПК 5.1.  Практический опыт в: 
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Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хле-
бобулочных, 
мучных конди-
терских изделий 
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий по-
требителей, ви-
дов и форм об-
служивания 

Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
хлебобулочных, 
мучных конди-
терских изделий 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
обеспечении наличия кондитерского сырья в соот-
ветствии с заказом, планом работы и контроле их 
хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и 
обеспечения безопасности 
Умения: 
оценивать наличие ресурсов;  
составлять заявку и обеспечивать получение про-
дуктов (по количеству и качеству) для производства 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
соответствии с заказом; 
оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 
распределить задания между подчиненными в соот-
ветствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы без-
опасной эксплуатации производственного инвента-
ря и технологического оборудования; 
разъяснять ответственность за несоблюдение сани-
тарно-гигиенических требований, техники безопас-
ности, пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размеще-
ния оборудования на рабочем месте кондитера, пе-
каря; 
контролировать выбор и рациональное размещение 
на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;  
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники без-
опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе система ана-
лиза, оценки и управления опасными факторами 
(система ХАССП); 
методы контроля качества сырья, продуктов,  каче-
ства выполнения работ подчиненными; 
важность постоянного контроля качества процессов 
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приготовления и готовой продукции; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения качества и безопасности кон-
дитерской продукции собственного производства и 
последующей проверки понимания персоналом сво-
ей ответственности 
требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации пита-
ния; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы, техника обработки, 
подготовки сырья и продуктов;  
возможные последствия нарушения санитарии и ги-
гиены; 
требования к личной гигиене персонала при подго-
товке производственного инвентаря и кухонной по-
суды; 
виды, назначение, правила применения и безопасно-
го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-
щих средств, предназначенных для последующего 
использования; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, спосо-
бы хранения сырья и продуктов; 
виды, назначение правила эксплуатации оборудова-
ния для упаковки; 
способы и правила комплектования, упаковки на 
вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий 

ПК 5.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
хранение отде-
лочных полуфаб-
рикатов для хле-
бобулочных, 
мучных конди-
терских изделий 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к использо-
ванию отделочных полуфабрикатов для хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий  
Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использо-
вания; 
выбирать, подготавливать ароматические и крася-
щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-
ваниями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять выбор, проводить 
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взвешивание, отмеривать продукты, входящие в со-
став отделочных полуфабрикатов в соответствии с 
рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы обработки, под-
готовки сырья, продуктов, приготовления отделоч-
ных полуфабрикатов; 
контролировать ротацию продуктов;   
оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления отделочных 
полуфабрикатов; 
контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
ровку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пище-
вых продуктов с учетом требований по безопасно-
сти (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых продук-
тов и кондитерских полуфабрикатов промышленно-
го производства, требований рецептуры, последова-
тельности приготовления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование про-
дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-
ства; 
соблюдать, контролировать температурный и вре-
менной режим процессов приготовления; 
изменять закладку продуктов в соответствии с из-
менением выхода отделочных полуфабрикатов; 
определять степень готовности отделочных полу-
фабрикатов на различных этапах приготовления; 
доводить отделочные полуфабрикаты до опреде-
ленного вкуса, консистенции (текстуры); 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления отделочных полуфабрика-
тов; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления отделочных полуфабрика-
тов с учетом норм взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовле-
ния, безопасно использовать технологическое обо-
рудование, производственный инвентарь, инстру-
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менты, посуду; 
проверять качество готовых отделочных полуфаб-
рикатов перед использованием; 
контролировать, организовывать хранение отделоч-
ных полуфабрикатов с учетом требований по без-
опасности, соблюдения режима хранения 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-
вания к качеству, методы приготовления, назначе-
ние  отделочных полуфабрикатов; 
температурный, временной режим и правила приго-
товления отделочных полуфабрикатов; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-
пользуемых при приготовлении отделочных полу-
фабрикатов;. 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 

ПК 5.3.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, под-
готовку к реали-
зации хлебобу-
лочных изделий и 
праздничного 
хлеба сложного  
ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к использо-
ванию хлебобулочных изделий и праздничного хле-
ба сложного  ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима ресурсосбере-
жения и безопасности готовой продукции 
Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать  качество 
и безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использо-
вания; 
выбирать, подготавливать ароматические и крася-
щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-
ваниями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмери-
вать продукты, входящие в состав хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба в соответствии с ре-
цептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления хлебобулочных изделий и празднич-
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ного хлеба сложного  ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы обработки, под-
готовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-
тимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
ровку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пище-
вых продуктов с учетом требований по безопасно-
сти (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента с учетом типа питания, ви-
да и кулинарных свойств используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры, последова-
тельности приготовления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование про-
дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-
ства; 
соблюдать, контролировать температурный и вре-
менной режим процессов приготовления: замеса те-
ста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с из-
менением выхода хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба; 
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности хлебобулочных из-
делий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-
та; 
владеть техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования хлебобулочных изделий и празднично-
го хлеба вручную и с помощью средств малой меха-
низации, выпечки, отделки, сервировки готовых из-
делий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента с уче-
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том норм взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовле-
ния, безопасно использовать технологическое обо-
рудование, производственный инвентарь, инстру-
менты, посуду; 
проверять качество готовых хлебобулочных изде-
лий и праздничного хлеба перед отпуском, упаков-
кой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать хлебобулочные изделия и празднич-
ный хлеб с учетом требований по безопасности го-
товой продукции; 
контролировать выход хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение хлебобу-
лочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом требований по безопасности;  
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 
изделия и праздничный хлеб на вынос и для транс-
портирования; 
рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть професси-
ональной терминологией, консультировать потреби-
телей, оказывать им помощь в выборе хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба  
Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-
вания к качеству, методы приготовления  хлебобу-
лочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента, в том числе региональных, для дие-
тического питания; 
температурный, временной режим и правила приго-
товления хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного  ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-
пользуемых при приготовлении хлебобулочных из-
делий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-
та; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента для подачи; 
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виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-
нос хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента; 
методы сервировки и подачи хлебобулочных изде-
лий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
требования к безопасности хранения хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-
тимента; 
правила маркирования упакованных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  ассорти-
мента 

ПК 5.4.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, под-
готовку к реали-
зации мучных 
кондитерских из-
делий сложного 
ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к использо-
ванию мучных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания, 
обеспечения режима ресурсосбережения и безопас-
ности готовой продукции 
Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать  качество 
и безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использо-
вания; 
выбирать, подготавливать ароматические и крася-
щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-
ваниями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмери-
вать продукты, входящие в состав мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного  ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы обработки, под-
готовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
ровку, складирование, контролировать сроки и 
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условия хранения неиспользованного сырья, пище-
вых продуктов с учетом требований по безопасно-
сти (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов и кондитерских 
полуфабрикатов промышленного производства, 
требований рецептуры, последовательности приго-
товления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование про-
дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-
ства; 
соблюдать, контролировать температурный и вре-
менной режим процессов приготовления: замеса те-
ста, расстойки, выпечки мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента сложного  ассорти-
мента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с из-
менением выхода мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования мучных кондитерских изделий вруч-
ную и с помощью средств малой механизации, вы-
печки, отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента с учетом норм взаи-
мозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовле-
ния, безопасно использовать технологическое обо-
рудование, производственный инвентарь, инстру-
менты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских 
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с уче-
том требований по безопасности готовой продук-
ции; 
контролировать выход мучных кондитерских изде-



70 
 

лий сложного ассортимента при их порционирова-
нии (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом требований по безопасности;  
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать мучные конди-
терские изделия на вынос и для транспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть професси-
ональной терминологией, консультировать потреби-
телей, оказывать им помощь в выборе мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-
вания к качеству, методы приготовления  мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в 
том числе региональных, для диетического питания; 
температурный, временной режим и правила приго-
товления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-
пользуемых при приготовлении мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 
мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-
нос мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента; 
методы сервировки и подачи мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, под-
готовку к реали-

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания, обеспе-
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зации пирожных 
и тортов сложно-
го ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

чения режима ресурсосбережения и безопасности 
готовой продукции 
Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать  качество 
и безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использо-
вания; 
выбирать, подготавливать ароматические и крася-
щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-
ваниями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмери-
вать продукты, входящие в состав мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного  ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы обработки, под-
готовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
ровку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пище-
вых продуктов с учетом требований по безопасно-
сти (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов и кондитерских 
полуфабрикатов промышленного производства, 
требований рецептуры, последовательности приго-
товления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование про-
дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-
ства; 
соблюдать, контролировать температурный и вре-
менной режим процессов приготовления: замеса те-
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ста, расстойки, выпечки мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента сложного  ассорти-
мента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с из-
менением выхода мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования мучных кондитерских изделий вруч-
ную и с помощью средств малой механизации, вы-
печки, отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента с учетом норм взаи-
мозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовле-
ния, безопасно использовать технологическое обо-
рудование, производственный инвентарь, инстру-
менты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских 
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с уче-
том требований по безопасности готовой продук-
ции; 
контролировать выход мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента при их порционирова-
нии (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом требований по безопасности;  
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать мучные конди-
терские изделия на вынос и для транспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть професси-
ональной терминологией, консультировать потреби-
телей, оказывать им помощь в выборе мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-
вания к качеству, методы приготовления  мучных 
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кондитерских изделий сложного ассортимента, в 
том числе региональных, для диетического питания; 
температурный, временной режим и правила приго-
товления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-
пользуемых при приготовлении мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 
мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-
нос мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента; 
методы сервировки и подачи мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  
Осуществлять 
разработку, адап-
тацию рецептур 
хлебобулочных, 
мучных конди-
терских изделий, 
в том числе ав-
торских, брендо-
вых, региональ-
ных с учетом по-
требностей раз-
личных категорий 
потребителей 
 
 

 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей; 
ведении расчетов, оформлении и презентации ре-
зультатов проработки 
Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных, с учетом  способа после-
дующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий, с уче-
том особенностей заказа, требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
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направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые хлебо-
булочные, мучные кондитерские изделия, разрабо-
танную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-
татов разработки новой рецептуры 
Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-
новационные методы, техники  приготовления хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий; 
новые высокотехнологичные продукты и инноваци-
онные способы приготовления; 
современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных про-
дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-
стями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и про-
дуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  
Организация и 
контроль теку-
щей деятельно-
сти подчиненно-
го персонала 

ПК 6.1.  
Осуществлять 
разработку ассор-
тимента кулинар-
ной и кондитер-
ской продукции, 
различных видов 
меню с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 
 

 

Практический опыт в: 
разработке различных видов меню, ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции; 
разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 
кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания; 
презентации нового меню, новых блюд, кулинарных 
и кондитерских изделий, напитков 
Умения: 
анализировать потребительские предпочтения посе-
тителей, меню конкурирующих и наиболее попу-
лярных организаций питания в различных сегментах 
ресторанного бизнеса; 
разрабатывать, презентовать различные виды меню 
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с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 
принимать решение  о составе меню с учетом типа 
организации питания, его технического оснащения, 
мастерства персонала,  единой композиции, опти-
мального соотношения блюд в меню, типа кухни, 
сезона и концепции ресторана, числа конкурирую-
щих позиций в меню; 
рассчитывать цену на  различные виды кулинарной 
и кондитерской продукции; 
рассчитывать энергетическую ценность блюд,  ку-
линарных и кондитерских изделий; 
предлагать стиль оформления меню с учетом 
про¬филя и концепции организации питания; 
составлять понятные и привлекательные описания 
блюд; 
выбирать формы и методы презентации меню, вза-
имодействовать с руководством, потребителем в це-
лях презентации новых блюд меню; 
владеть профессиональной терминологией, кон-
сультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе блюд в новом  меню; 
анализировать спрос на новую кулинарную и кон-
дитерскую продукцию в меню и  использовать  
различные способы оптимизации  меню 
Знания: 
актуальные направления, тенденции ресторанной 
моды в области ассортиментной политики; 
классификация организаций питания; 
стиль ресторанного меню;  
взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и ме-
ню; 
названия основных продуктов и блюд в различных 
странах, в том числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих классическое ре-
сторанное меню; 
основные типы меню, применяемые в настоящее 
время; 
принципы, правила разработки, оформления ресто-
ранного меню; 
сезонность кухни и ресторанного меню; 
основные принципы подбора алкогольных напитков 
к блюдам, классические  варианты и актуальные 
закономерности сочетаемости блюд и алкогольных 
напитков; 
примеры успешного ресторанного меню, приемле-
мого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 
организаций питания с разной ценовой категорией и 
типом кухни в регионе; 
правила ценообразования, факторы, влияющие на 
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цену кулинарной и кондитерской продукции соб-
ственного производства; 
методы расчета стоимости различных видов кули-
нарной и кондитерской продукции в организации 
питания; 
правила расчета энергетической ценности блюд, ку-
линарных и кондитерских изделий; 
возможности применения специализированного 
программного обеспечения для разработки меню, 
расчета стоимости кулинарной и кондитерской про-
дукции; 
базовый словарный запас на иностранном языке, 
техника общения, ориентированная на потребителя 
 

 ПК 6.2.  
Осуществлять те-
кущее планиро-
вание, координа-
цию деятельности 
подчиненного 
персонала с уче-
том взаимодей-
ствия с другими 
подразделениями 
 
 

Практический опыт в: 
осуществлении текущего планирования деятельно-
сти подчиненного персонала с учетом взаимодей-
ствия с другими подразделениями; 
координации деятельности подчиненного персонала 
Умения: 
взаимодействовать со службой обслуживания и дру-
гими структурными подразделениями организации 
питания; 
планировать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабаты-
вать и осуществлять мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев 
нарушения трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные про-
изводственные показатели, стоимость готовой про-
дукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документа-
цию; 
организовывать документооборот 
Знания: 
виды организационных требований и их влияние на 
планирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы брига-
ды/команды; 
методы привлечения членов бригады/команды к 
процессу планирования работы; 
методы эффективной организации работы брига-
ды/команды; 
способы получения информации о работе брига-
ды/команды со стороны; 
способы оценки качества выполняемых работ чле-
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нами бригады/команды, поощрения членов брига-
ды/команды; 
личные обязанности и ответственность бригадира 
на производстве; 
принципы разработки должностных обязанностей, 
графиков работы и табеля учета рабочего времени; 
правила работы с документацией, составление и ве-
дение которой входит в обязанности бри¬гадира; 
нормативно-правовые документы, регулирующие 
область личной ответственности бригадира; 
структура организаций питания различных типов, 
методы осуществления взаимосвязи между подраз-
делениями производства; 
методы предотвращения и разрешения проблем в 
работе, эффективного общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров работников 

 ПК 6.3.  
Организовывать 
ресурсное обес-
печение деятель-
ности подчинен-
ного персонала 

Практический опыт в: 
организации ресурсного обеспечения деятельности 
подчиненного персонала;  
контроле  хранения запасов, обеспечении сохранно-
сти запасов; 
проведении инвентаризации запасов 
Умения: 
взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие ма-
териальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять документа-
цию по учету товарных запасов, их получению и 
расходу в процессе производства; 
определять потребность в производственном персо-
нале для выполнения производственной программы; 
контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 
соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 
проводить инвентаризацию, контролировать со-
хранность запасов 
составлять акты списания (потерь при хранении) 
запасов, продуктов 
Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и правила 
складирования пищевых продуктов в организациях 
питания; 
назначение, правила эксплуатации складских поме-
щений, холодильного и морозильного оборудова-
ния; 
изменения, происходящие в продуктах при хране-
нии; 
сроки и условия хранения скоропортящихся про-
дуктов; 
возможные риски при хранении продуктов (микро-
биологические, физические, химические и прочие) ; 
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причины возникновения рисков в процессе хране-
ния продуктов (человеческий фак¬тор, отсут-
ствие/недостаток информации, неблагоприятные 
условия и прочее). 
способы и формы инструктирования персонала в 
области безопасности хранения пищевых продуктов 
и ответственности за хранение продуктов и после-
дующей проверки понимания персоналом своей от-
ветственности; 
графики технического обслуживания холодильного 
и морозильного оборудования и требования к об-
служиванию; 
современные тенденции в области хранения пище-
вых продуктов на предприятиях питания; 
методы контроля возможных хищений запасов на 
производстве; 
процедура и правила инвентаризации запасов про-
дуктов; 
порядок списания продуктов (потерь при хранении); 
современные тенденции в области обеспечения со-
хранности запасов на предприятиях питания 

 ПК 6.4. Осу-
ществлять орга-
низацию и кон-
троль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт в: 
планировании собственной деятельности в области 
организации и контроля работы производственного 
персонала (определять объекты контроля, перио-
дичность и формы контроля) 
контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности персонала 
Умения: 
контролировать соблюдение регламентов и стандар-
тов организации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, кули-
нарных, кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой ку-
линарной и кондитерской продукции, проводить 
бракераж, вести документацию по контролю каче-
ства готовой продукции; 
определять риски в области производства кулинар-
ной и кондитерской продукции, определять крити-
ческие точки контроля качества и безопасности 
продукции в процессе производства; 
организовывать рабочие места различных зон кух-
ни; 
организовывать, контролировать и оценивать работу 
подчиненного персонала. 
Знания: 
нормативные правовые акты в области организации 
питания различных категорий потребителей: 
санитарные правила и нормы (СанПиН), професси-
ональные стандарты, должностные инструкции, 
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 положения, инструкции по пожарной безопасности, 
технике безопасности, охране труда  персонала ре-
сторана; 
отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка ресто-
рана; 
правила, нормативы учета рабочего времени персо-
нала; 
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 
9001-2011 
 классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления ку-
линарной и кондитерской продукции, способы ее 
реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обя-
занности и области ответственности поваров, кон-
дитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни; 
методы планирования, контроля и оценки качества 
работ исполнителей; 
схема, правила проведения производственного кон-
троля;  
основные производственные показатели подразде-
ления организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и от-
четности; 
формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, обес-
печивающие безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые технологии, 
процессы приготовления продукции собственного 
производства;  
правила составления графиков выхода на работу 

 ПК 6.5. Осу-
ществлять ин-
структирование, 
обучение пова-
ров, кондитеров, 
пекарей и других 
категорий работ-
ников кухни на 
рабочем месте 

Практический опыт в: 
планировании обучения поваров, кондитеров, пека-
рей; 
инструктировании, обучении на рабочем месте 
оценке результатов обучения 
Умения: 
анализировать уровень подготовленности подчи-
ненного персонала, определять потребность в обу-
чении, направления обучения; 
выбирать методы обучения, инструктирования; 
составлять программу обучения; 
оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с поли-
тикой предприятия в области обучения; 



80 
 

объяснять риски нарушения инструкций, регламен-
тов организации питания, ответственность за каче-
ство и безопасность готовой продукции; 
проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с  
демонстрацией приемов, методов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации кулинарной 
и кондитерской продукции в соответствии с ин-
струкциями, регламентами, приемов безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, ин-
вентаря, инструментов 
Знания: 
виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на 
рабочем месте; 
виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
методы выявления потребностей персонала в про-
фессиональном развитии и непрерывном повыше-
нии собственной квалификации; 
личная ответственность работников в области обу-
чения и оценки результатов обучения; 
правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения 
персонала;  
методики обучения в процессе трудовой деятельно-
сти; 
принципы организации тренингов, мастерклассов, 
тематических инструктажей, дегустаций блюд;  
законодательные и нормативные документы в обла-
сти дополнительного профессионального образова-
ния и обучения; 
современные тенденции в области обучения пер-
сонала на рабочем месте и оценки результатов обу-
чения 

ПМ 07.  
Выполнение ра-
бот по одной 
или нескольким 
профессиям ра-
бочих (должно-
стям служащих 
(повар, конди-
тер, пекарь) 
 
07.01. Повар, 
кондитер 

ПК 07.01.1. При-
готовление блюд 
из овощей и гри-
бов 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места; 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
обработке традиционных видов овощей, грибов; 
приготовлении, порционирование (комплектование), 
упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов разно-
образного ассортимента; 
ведении расчетов с потребителями 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
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- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования и правила ухо-
да за ним; 
- требования к качеству, условиям и срокам хране-
ния овощей, грибов; 
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовле-
ния полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья 
и приготовлении полуфабрикатов 
Умения: 
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопас-
но эксплуатировать оборудование, производствен-
ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регла-
ментами; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости, рационального использования сырья и про-
дуктов, подготовки и применения пряностей и при-
прав; 
- выбирать, применять, комбинировать методы об-
работки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, соблюдать сроки их хране-
ния 

 ПК 07.01.2. При-
готовление блюд 
и гарниров из 
круп, бобовых, 
макаронных из-
делий, яиц, тво-
рога, теста 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовление, творческоем 
оформлении, эстетичной подаче блюд и гарниров из 
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 
теста разнообразного ассортимента, в том числе ре-
гиональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продук-
тов; 
порционировании (комплектование), упаковка на 
вынос, хранение с учетом требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования и правила ухо-
да за ним; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения, методы приготовле-
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ния, варианты оформления и подачи супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, со-
хранения пищевой ценности продуктов при приго-
товлении; 
- правила и способы сервировки стола, презентации 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовле-
ния полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья 
и приготовлении полуфабрикатов 
Умения: 
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопас-
но эксплуатировать оборудование, производствен-
ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регла-
ментами; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости, рационального использования сырья и про-
дуктов, подготовки и применения пряностей и при-
прав; 
- выбирать, применять, комбинировать методы об-
работки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, соблюдать сроки их хране-
ния 

 ПК 07.01.3. При-
готовление супов 
и соусов разнооб-
разного ассорти-
мента 

Практический опыт: 
подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
выбор, оценка качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовление, творческое оформ-
ление, эстетичная подача супов и соусов разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковка, складировании неиспользованных продук-
тов; порционирование (комплектование), упаковка 
на вынос, хранение с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции; 
ведение расчетов с потребителями 
Знания: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования и правила ухо-
да за ним; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения, методы приготовле-
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ния, варианты оформления и подачи супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, со-
хранения пищевой ценности продуктов при приго-
товлении; 
- правила и способы сервировки стола, презентации 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовле-
ния полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья 
и приготовлении полуфабрикатов 
Умения: 
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-
боры в соответствии с инструкциями и регламента-
ми; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости, рационального использования сырья и про-
дуктов, подготовки и применения пряностей и при-
прав; 
- выбирать, применять, комбинировать методы об-
работки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, соблюдать сроки их хране-
ния 

 ПК 07.01.4. При-
готовление блюд 
из рыбы и нерыб-
ного водного сы-
рья 

Практический опыт: 
подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
выбор, оценка качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовление, творческое оформ-
ление, эстетичная подача блюд из рыбы и нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
упаковка, складировании неиспользованных продук-
тов; 
порционирование (комплектование), упаковка на 
вынос, хранение с учетом требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
ведение расчетов с потребителями 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования и правила ухо-
да за ним; 
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- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения, методы приготовле-
ния, варианты оформления и подачи супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, со-
хранения пищевой ценности продуктов при приго-
товлении; 
- правила и способы сервировки стола, презентации 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовле-
ния полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья 
и приготовлении полуфабрикатов 
Умения: 
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-
боры в соответствии с инструкциями и регламента-
ми; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости, рационального использования сырья и про-
дуктов, подготовки и применения пряностей и при-
прав; 
- выбирать, применять, комбинировать методы об-
работки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, соблюдать сроки их хране-
ния 
 

 ПК 07.01.5. При-
готовление блюд 
из мяса, домаш-
ней птицы и дичи 
и кролика 

Практический опыт 
подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
выбор, оценка качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовление, творческое оформ-
ление, эстетичная подача блюд из мяса, домашней 
птицы и дичи, и кролика разнообразного ассорти-
мента, в том числе региональных; 
упаковка, складировании неиспользованных продук-
тов; 
порционирование (комплектование), упаковка на 
вынос, хранение с учетом требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
ведение расчетов с потребителями 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
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- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования и правила ухо-
да за ним; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения, методы приготовле-
ния, варианты оформления и подачи супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, со-
хранения пищевой ценности продуктов при приго-
товлении; 
- правила и способы сервировки стола, презентации 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовле-
ния полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья 
и приготовлении полуфабрикатов 
Умения: 
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-
боры в соответствии с инструкциями и регламента-
ми; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости, рационального использования сырья и про-
дуктов, подготовки и применения пряностей и при-
прав; 
- выбирать, применять, комбинировать методы об-
работки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, соблюдать сроки их хране-
ния 

 ПК 07.01.6. При-
готовление и 
оформление хо-
лодных блюд и 
закусок, кулинар-
ных изделий раз-
нообразного ас-
сортимента 

Практический опыт: 
подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
выбор, оценка качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовление, творческое оформ-
ление, эстетичная подача салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-
тимента, в том числе региональных; 
упаковка, складировании неиспользованных продук-
тов; 
порционирование (комплектование), упаковка на 
вынос, хранение с учетом требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
ведение расчетов с потребителями 
Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности, 
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производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения, методы приготовления, 
варианты оформления и подачи салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, со-
хранения пищевой ценности продуктов при приго-
товлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-
гиональных 
Умения: 
- рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 
работе, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, ин-
струменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости продуктов, подготовки и применения пряно-
стей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-
гиональных; 
- порционировать (комплектовать), эстетично упа-
ковывать на вынос, хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 

 ПК 07.01.7. При-
готовление слад-
ких блюд, десер-
тов, напитков 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт: 
подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
выбор, оценка качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовление, творческое оформ-
ление, эстетичная подача холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор-
тимента, в том числе региональных; 
упаковка, складировании неиспользованных продук-
тов; 
порционирование (комплектование), упаковка на 
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вынос, хранение с учетом требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
ведение расчетов с потребителями 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, рецептуры, методы приготовле-
ния, варианты оформления и подачи холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том 
числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, со-
хранения пищевой ценности продуктов при приго-
товлении и хранении; 
- правила и способы сервировки стола, презентации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-
ков разнообразного ассортимента, в том числе реги-
ональных 
Умения: 
рационально организовывать, проводить уборку ра-
бочего места повара, выбирать, подготавливать к 
работе, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, ин-
струменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости продуктов, подготовки и применения пряно-
стей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-
ков разнообразного ассортимента, в том числе реги-
ональных; 
- порционировать (комплектовать), эстетично упа-
ковывать на вынос, хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 
 

 ПК 07.01.8. При-
готовление хле-
бобулочных, 
мучных и конди-
терских изделий 

Практический опыт: 
подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
выбор, оценка качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 
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приготовлении, хранении фаршей, начинок, отде-
лочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промыш-
ленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной 
упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности; 
ведении расчетов с потребителями 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
- методы подготовки сырья, продуктов, приготовле-
ния теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 
варианты оформления, правила и способы презен-
тации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий, в том числе региональных; 
- правила применения ароматических, красящих 
веществ, сухих смесей и готовых отделочных полу-
фабрикатов промышленного производства; 
-способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении 
Умения: 
рационально организовывать, проводить уборку ра-
бочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весо-
измерительные приборы с учетом инструкций и ре-
гламентов; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости продуктов, подготовки и применения пряно-
стей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы 
подготовки сырья, замеса теста, приготовления 
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
- хранить, порционировать (комплектовать), эсте-
тично упаковывать на вынос готовые изделия с уче-
том требований к безопасности 
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ПМ. 07.02  
Пекарь 
 

  
ПК 07.02.1 Орга-
низовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудова-
ния, сырья, мате-
риалов для приго-
товления хлебо-
булочных, муч-
ных кондитер-
ских изделий 
сложного ассор-
тимента в соот-
ветствии с ин-
струкциями и ре-
гламентами 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Практический опыт: 
подготовка, уборка рабочего места; 
подготовка к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-
боров; 
ведение расчетов с потребителями 
ресурсное обеспечение выполнения заданий в соот-
ветствии с заказами, планом работы 
распределение заданий и проведение инструктажа на 
рабочем месте пекаря, 
оценка соответствия подготовки рабочего места тре-
бованиям регламента, инструкции, стандартов чи-
стоты 
Подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), отпуска, упаковки на вынос гото-
вых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования и правила ухо-
да за ним; 
- требования к качеству, условиям и срокам хране-
ния сырья; 
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовле-
ния полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь при обработке сырья 
и приготовлении полуфабрикатов 
- последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы, техника обработки, 
подготовки сырья и продуктов; возможные послед-
ствия нарушения санитарии и гигиены; 
-регламенты, стандарты в том числе система анали-
за, оценки и управления опасными факторами (си-
стема НАССР) и нормативно- техническая докумен-
тация, используемая при обработке, подготовке сы-
рья, приготовлении, подготовке к реализации хле-
бобулочных, мучных изделий сложного ассорти-
мента; 
- методы контроля качества продуктов перед их ис-
пользованием в приготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента; 
- важность постоянного контроля качества приго-
товления хлебобулочных, мучных изделий сложно-
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го ассортимента работниками производства; 
- методы контроля качества приготовления хлебо-
булочных, мучных изделий сложного ассортимента; 
- основные причины, влияющие   на качество приго-
товления хлебобулочных, мучных изделий сложно-
го ассортимента; 
- важность контроля правильного использования 
работниками технологического оборудования при 
хранении, подготовке продуктов, приготовлении
 и реализации хлебобулочных, мучных изде-
лий       
- сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения качества продукции производ-
ства и ответственности за качество   приготовления 
хлебобулочных, мучных изделий сложного ассор-
тимента и последующей проверки виды, назначе-
ние, правила применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего использова-
ния; 
- правила утилизации отходов; 
- виды, назначение упаковочных материалов, спосо-
бы хранения сырья и продуктов; 
- виды, назначение правила эксплуатации оборудо-
вания для вакуумной упаковки сырья и готовых 
хлебобулочных, мучных  изделий сложного ассор-
тимента; 
- виды, назначение оборудования, инвентаря посу-
ды, используемых для порционирования (комплек-
тования) готовых хлебобулочных, мучных изделий 
сложного ассортимента; 
- способы и правила порционирования (комплекто-
вания), упаковки на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных изделий сложного ассортимента 
- виды, назначение упаковочных материалов, спосо-
бы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий; 
 Умения: 
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопас-
но эксплуатировать оборудование, производствен-
ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регла-
ментами; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-
мости, рационального использования сырья и про-
дуктов, подготовки и применения пряностей и при-
прав; 
- выбирать, применять, комбинировать методы об-
работки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
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обеспечивать условия, соблюдать сроки их хране-
ния 
- оценить наличие ресурсов; 
- составить заявку и обеспечить получение продук-
тов для производства хлебобулочных, мучных изде-
лий сложного ассортимента по количеству и каче-
ству, в соответствии с заказом; 
- оценить качество и безопасность сырья, продук-
тов, материалов 
- распределить задания между подчиненными в со-
ответствии с их квалификацией; 
- объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации производственного инвен-
таря и технологического оборудования; 
- разъяснять ответственность за несоблюдение сани-
тарно- гигиенических требований, техники безопас-
ности, пожарной безопасности в процессе работы; 
- демонстрировать приемы рационального размеще-
ния оборудования на рабочем месте пекаря 
- осуществлять контроль за соблюдением санитар-
ных требований работниками бригады; 
- контролировать выполнение требований стандар-
тов чистоты при мойке и хранении кухонной посу-
ды и производственного инвентаря; 
- контролировать процесс упаковки, хранения, под-
готовки к транспортированию п/ф 
выбирать, подготавливать, рационально размещать 
на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий 

ПК 07.02.2. Осу-
ществлять приго-
товление, хране-
ние отделочных 
полуфабрикатов 
для хлебобулоч-
ных, мучных кон-
дитерских изде-
лий 

Практический опыт: 
контроль подготовки основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов 
приготовление отделочных полуфабрикатов 
хранение отделочных полуфабрикатов 
упаковка и складирование пищевых продуктов, дру-
гих расходных материалов, используемых в изготов-
лении хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий  или оставшихся после их приготовления  
Знания: 
ассортимент отделочных полуфабрикатов; 
-требования к качеству основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов к ним, используемых 
для приготовления сложных отделочных полуфаб-
рикатов; 
-требования к безопасности хранения заготовок, ис-
пользуемых для дальнейшего приготовления слож-
ных отделочных полуфабрикатов; 
-правила выбора основных продуктов и дополни-
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тельных ингредиентов к ним в соответствии с тех-
нологическими требованиями к приготовлению 
сложных отделочных полуфабрикатов; 
- основные критерии оценки качества заготовок и 
готовых сложных отделочных полуфабрикатов; 
- методы приготовления сложных отделочных по-
луфабрикатов; 
-варианты комбинирования различных способов 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
- температурный и санитарный режим и правила 
приготовления разных типов сложных отделочных 
полуфабрикатов; 
- варианты сочетания основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для создания гармоничных 
отделочных полуфабрикатов 
Умения: 
- контролировать подбор основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценка качества и 
безопасности; 
- контролировать хранение сырья в процессе приго-
товления отделочных полуфабрикатов с соблюдени-
ем требований по безопасности продукции, товар-
ного соседства; 
- выбирать, подготавливать ароматические, крася-
щие вещества с учетом санитарных требований к 
использованию пищевых добавок; 
- взвешивать, измерять продукты, входящие в со-
став отделочных полуфабрикатов в соответствии с 
рецептурой; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональные продукты для приго-
товления отделочных полуфабрикатов; 
- хранить, подготавливать отделочные полуфабри-
каты промышленного производства: желе, гели, гла-
зури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные 
начинки и пр. 
- выбирать, применять комбинировать различные 
методы приготовления, подготовки отделочных по-
луфабрикатов: раскатывание, нарезка, лепка, выли-
вание в формы, охлаждение, вынимание из формы, 
подсушивание; 
- определять степень готовности отделочных полу-
фабрикатов;  
- доводить до вкуса, требуемой консистенции;  
- выбирать оборудование, производственный инвен-
тарь, посуду, инструменты в соответствии со спосо-
бом приготовления 



93 
 

- проверять качество отделочных полуфабрикатов 
перед использованием или упаковкой для непро-
должительного хранения; 
- хранить свежеприготовленные отделочные полу-
фабрикаты, полуфабрикаты промышленного произ-
водства с учетом требований по безопасности гото-
вой продукции; 
- организовывать хранение отделочных полуфабри-
катов 
- оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного сы-
рья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, 
приправ и других расходных материалов; 
- осуществлять их выбор в соответствии с технологи-
ческими требованиями; 
- обеспечивать их хранение в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
- своевременно оформлять заявку на склад 
 
 
 
 

ПК 07.02..3. Осу-
ществлять приго-
товление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реа-
лизации хлебобу-
лочных изделий и 
праздничного 
хлеба сложного 
ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт: 
подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов 
приготовление хлебобулочных изделий 
,праздничного хлеба  и хлеба разнообразного ассор-
тимента 
хранение, отпуск, упаковка на вынос хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
ведение расчетов с потребителями   при отпуске 
продукции на вынос; взаимодействие с потреби-
телями   при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора ос-
новных продуктов и дополнительных ингредиентов 
с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
-критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-
мента; 
- виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости  сырья и продуктов 
- методы приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента, 
- правила их выбора с учетом типа питания, кули-
нарных свойств основного продукта; - виды, назна-
чение и правила безопасной эксплуатации оборудо-
вания, инвентаря инструментов; 
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- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; 
- органолептические способы определения готовно-
сти выпеченных изделий; 
- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 
- техника порционирования (комплектования), скла-
дирования для непродолжительного хранения хле-
бобулочных изделий и праздничного хлеба сложно-
го ассортимента; 
- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 
для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента, в том 
числе региональных; 
- методы подачи хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба сложного ассортимента; требования 
к безопасности хранения готовых хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-
мента; 
- правила маркирования упакованных, правила за-
полнения этикеток 
- ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и 
праздничный хлеб сложного ассортимента на день 
принятия 
Умения: 
- подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности ос-
новных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
- организовывать их хранение в процессе приготов-
ления хлебобулочных изделий и праздничного хле-
ба сложного ассортимента с соблюдением требова-
ний по безопасности продукции, товарного сосед-
ства; 
- выбирать, подготавливать ароматические, крася-
щие вещества; взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа; 
- использовать региональные продукты для приго-
товления хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента 
- выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с уче-
том типа питания, вида основного сырья, его 
свойств: замешивать на опаре сдобное дрожжевое 
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тесто для хлебобулочных изделий с наполнителями 
и без; 
-замешивать дрожжевое тесто опарным и безопар-
ным способом вручную и с использованием техно-
логического оборудования; 
- проводить формование, расстойку, выпечку, оцен-
ку готовности выпеченных хлебобулочных изделий 
и хлеба; 
- проводить оформление хлебобулочных изделий; 
- выбирать оборудование, производственный инвен-
тарь, посуду 
 

ПК 07.02..4. Осу-
ществлять приго-
товление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реа-
лизации мучных 
кондитерских из-
делий сложного 
ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния 

Практический опыт: 
контроль за подготовкой основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов 
приготовление мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента 
хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных конди-
терских изделий разнообразного ассортимента 
взаимодействие с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 
Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора ос-
новных продуктов и дополнительных ингредиентов 
с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента;  
- виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов 
-методы приготовления мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных свойств основно-
го продукта;  
-виды, назначение и правила безопасной эксплуата-
ции оборудования, инвентаря инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента; 
- органолептические способы определения готовно-
сти выпеченных изделий; нормы, правила взаимо-
заменяемости продуктов 
- техника порционирования (комплектования), скла-
дирования для непродолжительного хранения муч-
ных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 
для отпуска на вынос мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента, в том числе авторских, 
региональных; 
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- методы сервировки и подачи мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 
- требования к безопасности хранения готовых муч-
ных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
- правила маркирования упакованных мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента; 
- правила заполнения этикеток 
- правила общения с потребителями;  
- базовый словарный запас на иностранном языке; -
техника общения, ориентированная на потребителя 
Умения: 
- контролировать подбор основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности; 
- организовывать их хранение в процессе приготов-
ления мучных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента с соблюдением требований по безопас-
ности продукции, товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать основные продукты и 
дополнительные ингредиенты 
- взвешивать, измерять продукты, входящие в со-
став мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента в соответствии с рецептурой; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа; 
- использовать региональные продукты для приго-
товления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 
- выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента с учетом заказа, 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;  
- добавлять в воздушный полуфабрикат измельчен-
ные орехи с мукой и без;  
- растирать измельченные ядра миндаля с сахаром и 
яичными белками 
 - наполнять формы и отсаживать воздушное, воз-
душно-ореховое и миндальное тесто из кондитер-
ского мешка;  
- перемешивать смесь из сахара, молока и яиц до 
полного растворения сахара и замешивать сахарное 
тесто;  
- намазывать сахарное тесто на листы тонкими ле-
пешками и сворачивать в горячем виде после вы-
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печки; смешивать ингредиенты и замешивать тесто 
для приготовления изделий в формах;  
- распускать мед на водяной бане с добавлением со-
ды;  
- соединять взбитые яйца с сахаром и маслом с по-
степенным добавлением муки и замешивать медо-
вое тесто различной консистенции; 
 - раскатывать/разминать пластом медовое тесто для 
придания формы;  
- замешивать, процеживать и выливать в формы для 
выпекания вафельное тесто на основе белка, сли-
вочного масла; замешивать бисквитное тесто с до-
бавлением орехов, миндальной массы, сливочного 
масла;  
замешивать тесто  
- выпекать сложные мучные кондитерские изделия с 
соблюдением температурного режима и влажности;  
- определять степень готовности выпеченных слож-
ных мучных кондитерских изделий;  
- охлаждать выпеченные сложные мучные конди-
терские изделия; 
 - дополнительно отделывать сложные мучные кон-
дитерские изделия;  
-выбирать, безопасно использовать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты 
в соответствии со способом приготовления 
- проверять качество мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой 
на вынос; 
- порционировать (комплектовать) с учетом рацио-
нального использования ресурсов, соблюдения тре-
бований по безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать условия хранения мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента с учетом тре-
бований по безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос для транспортирования мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента 
- поддерживать визуальный контакт с потребите-
лем; 
- владеть профессиональной терминологией; 
 -консультировать потребителей, оказывать им по-
мощь в выборе мучных кондитерских изделий 
сложного 
ассортимента;  
- разрешать проблемы в рамках своей компетенции 
 

ПК 07.02.5. Осу-
ществлять приго-

Практический опыт: 
контроль подготовки основных продуктов и допол-
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товление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реа-
лизации полу-
фабрикатов для 
пирожных и тор-
тов сложного ас-
сортимента с уче-
том потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания 

нительных ингредиентов 
Приготовление полуфабрикатов для    пирожных и 
тортов сложного ассортимента 
хранение, отпуск, упаковка на вынос пирожных и 
тортов сложного ассортимента 
Взаимодействие с потребителями при отпуске про-
дукции  с прилавка/раздачи 
Знания: 
- ассортимент, характеристика, правила выбора ос-
новных продуктов и дополнительных ингредиентов 
с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  
- критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для пирожных и тор-
тов сложного ассортимента; 
-  виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости  сырья и продуктов;  
- возможности использования сочетание цветов, 
вкусов и текстур (WS); 
- особенности национальных традиций (WS); 
- техники и методы формования теста (WS); 
- принципы и приемы презентации хлебобулочных 
изделий  потребителям (ПС); 
- художественное воздействие презентационного 
изделия (WS); требования охраны труда, производ-
ственной санитарии и пожарной безопасности в 
организациях питания (ПС) 
- методы приготовления полуфабрикатов для пи-
рожных и тортов сложного ассортимента, правила 
их выбора с учетом типа питания;  
- виды, назначение и правила безопасной эксплуа-
тации оборудования, инвентаря инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
полуфабрикатов для пирожных и тортов сложного 
ассортимента;  
- органолептические способы определения готовно-
сти выпеченных и отделочных полуфабрикатов;  
- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 
-техника порционирования (комплектования), скла-
дирования для непродолжительного хранения пи-
рожных и тортов сложного ассортимента;  
- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 
для отпуска 
Умения: 
контролировать подбор основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценка качества и 
безопасности;  
- организовывать их хранение в процессе приготов-
ления полуфабрикатов для пирожных и тортов 
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сложного ассортимента с соблюдением требований 
по безопасности продукции, товарного соседства;  
- выбирать, подготавливать продукты и дополни-
тельные ингредиенты 
- взвешивать, измерять продукты, входящие в со-
став полуфабрикатов для пирожных и тортов слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой;  
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа;  
- использовать региональные продукты для приго-
товления полуфабрикатов для пирожных и тортов 
сложного ассортимента 
- выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления полуфабрикатов для пи-
рожных и тортов сложного ассортимента 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;  
- выбирать методы приготовления полуфабрикатов 
для пирожных и тортов сложного ассортимента: 
взбивание, смешивание горячих и холодных ингре-
диентов, 
замешивание теста, заваривание теста, процежива-
ние теста, наполнение форм, 
порционирование, отсаживание из кондитерского 
мешка, намазывание теста на лист, сворачивание 
теста в горячем виде, раскатывание/разминание те-
ста, выпечка, охлаждение, вынимание из форм;  
- соблюдать температурный режим и правила при-
готовления разных типов полуфабрикатов для пи-
рожных и тортов сложного ассортимента; - подби-
рать варианты сочетания основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами для создания гар-
моничных мучных кондитерских изделий;  
- выбирать, безопасно использовать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты 
в соответствии со способом приготовления 
- готовить изделия определенного размера, веса, ка-
чества и внешнего вида с учетом затрат на приго-
товление, 
- комбинировать вкус, текстуру и цвет, 
- производить и презентовать ассортимент хлебобу-
лочных мучных кондитерских изделий используя 
разнообразные сочетания ингредиентов 
Эффектно подавать миниатюры, маленькие торты, 
выпечку, птифуры после декорирования   
- проверять качество пирожных и тортов сложного 
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ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос; 
- порционировать  
(комплектовать) с учетом рационального использо-
вания ресурсов, соблюдения требований по без-
опасности готовой продукции;  
-соблюдать выход при порционировании; 
- выдерживать условия хранения пирожных и тор-
тов с учетом требований по безопасности готовой 
продукции;   
- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос для транспортирования пирожных и тортов 
- рассчитывать стоимость, вести учет реализован-
ных 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента; - 
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при 
оформлении платежей;  
- принимать оплату наличными деньгами; прини-
мать и оформлять;  
- безналичные платежи; составлять отчет по плате-
жам; 
- поддерживать визуальный контакт с потребите-
лем; 
- владеть профессиональной терминологией; 
- консультировать потребителей, оказывать им по-
мощь в выборе пирожных и тортов и хлебобулоч-
ных изделий сложного ассортимента; 
- разрешать проблемы в рамках своей компетенции 
 
 

ПК 07.02.6. Осу-
ществлять разра-
ботку рецептур 
хлебобулочных, 
мучных конди-
терских изделий, 
в том числе ав-
торских, брендо-
вых, региональ-
ных с учетом по-
требностей раз-
личных категорий 
потребителей 

Практический опыт: 
поиск, выбор и использование информации в обла-
сти разработки, адаптации рецептур хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания   
Разработка, адаптация рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 
Ведение расчетов, необходимых при разработке, 
адаптации рецептур хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий. Разработка документации на но-
вые хлебобулочные, мучные кондитерские изделия 
Презентация новых хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий 
Совершенствование рецептур хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий 
Знания: 
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- наиболее популярные в регионе традиционные и 
современные технологии приготовления хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий с использо-
ванием разнообразных продуктов; 
- новые высокотехнологичные продукты, использу-
емые для приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и современные способы их 
хранения; 
- непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо-
розка, жидкий азот и прочее; 
- новые методы приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских  изделий;  
- современное технологическое оборудование, поз-
воляющее применять новые технологии приготов-
ления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий; 
 - особенности праздничных и ежедневных презен-
таций хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий;  
- теория совместимости продуктов;  
- теория кулинарного декора;  
-варианты сочетаемости различных пряностей и 
приправ для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
- принципы организации проработки рецептур;  
- влияние концепции и ценовой политики предприя-
тия питания на разработку рецептуры хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий; 
- современные тенденции в области ресторанной 
моды на хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий 
- рекомендации по разработке рецептур хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий; - системы 
ценообразования на хлебобулочные, мучные конди-
терские изделия;  
- факторы, влияющие на цену изделий, методы рас-
чета стоимости различных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в организации питания; 
- методы расчета энергетической ценности хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий; 
- методы расчета выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
- рекомендации по оформлению рецептур блюд;  
- правила проведения расчетов в программе excel 
- способы привлечения внимания гостей к новым 
изделиям в меню;  
- правила общения с потребителями; -базовый сло-
варный запас на иностранном языке;  
- техника общения, ориентированная на потребите-
ля 
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- тенденции ресторанной моды в области меню и 
изделий;  
- методы усовершенствования рецептур; - примеры 
успешных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, приемлемых с кулинарной и коммерческой 
точек зрения, ресторанов с разной ценовой катего-
рией и типом кухни в регионе 
- особенности национальных традиций (WS;) 
- художественное оформление презентационного 
изделия(WS); 
- ассортимент материалов, инструментов и диа-
пазон техник, для изготовления презентационного 
изделия(WS) 
Умения: 
- проводить анализ профиля и концепции организа-
ции питания, ее ценовой и ассортиментной полити-
ки;  
- проводить анализ потребительских предпочтений, 
рецептур конкурирующих и наиболее популярных 
организаций питания в различных сегментах ресто-
ранного бизнеса;  
- проводить анализ возможностей организации пи-
тания в области применения сложных, инновацион-
ных методов приготовления, использования новей-
ших видов оборудования, новых видов сырья и про-
дуктов, региональных видов сырья и продуктов;  
- технического оснащения, квалификации пекаря 
- подбирать тип и количество продуктов для разра-
ботки новых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;  
- соблюдать баланс жира, соли, сахара, специй, при-
прав;  
- определять методы и тип кулинарной обработки 
продуктов с учетом требований к безопасности пи-
щевого продукта;  
- комбинировать разные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом требований к безопасности готовой продук-
ции; 
- организовывать проработку технологии хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий и в том чис-
ле авторских, брендовых, региональных и корректи-
ровать рецептуру изделий; 
- анализировать разработанную технологическую 
документацию на хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий; 
 - изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий с учетом особенностей заказа, 
формы обслуживания 
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- рассчитывать цену на разработанную хлебобулоч-
ную продукцию, мучные кондитерские изделия;  
- рассчитывать энергетическую ценность хлебобу-
лочной продукции, мучных кондитерских изделий;  
- изменять закладку продуктов в рецептурах хлебо-
булочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
замены сырья, в том числе на сезонные, региональ-
ные;  
- осуществлять пересчет количества продуктов с 
учетом изменения выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;  
- рассчитывать выход хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий;  
- рассчитывать замену продуктов в рецептуре с уче-
том взаимозаменяемости;  
- проводить расчеты в программе excel; 
- составлять понятные и привлекательные описания 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
- предлагать продажные цены на изделия с учетом 
стоимости продуктов и услуг и расходов, связанных 
с приготовлением блюд 
- представлять разработанные хлебобулочные, муч-
ные кондитерские изделия руководству и потенци-
альным клиентам;   
- выбирать формы и методы презентации изделий; 
- взаимодействовать с потребителем в целях презен-
тации новых изделий;  
- владеть профессиональной терминологией;  
- консультировать потребителей, объяснять досто-
инства новых рецептур 
- анализировать спрос на новые хлебобулочные, 
мучные кондитерские изделия и использовать раз-
личные способы совершенствования рецептуры; 
- изменения оформления, изменения выходы, изме-
нения пропорции ингредиентов, замена в рецептуре 
сырья, продуктов на сезонные, региональные с це-
лью удешевления стоимости и т.д. 
 

ПМ 08. Приго-
товление, 
оформление и 
подготовка к ре-
ализации изде-
лий и скульптур 
из шоколада и 
карамели 
 

ПК 8.1.  
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления 
изделий и компо-
зиций из шокола-
да и карамели 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места повара 
при выполнении работ по приготовлению изделий и 
скульптур из шоколада и карамели 
подбор, подготовка к работе, проверка 
технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, 
– водоизмерительных приборов 
Умения: 
выбирать, рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы 
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в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
-проводить текущую уборку рабочего места повара 
в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
-применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные 
требования; 
-выбирать и применять моющие и дезинфицирую-
щие средства; 
-владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием; 
-мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить 
и раскладывать на хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты; 
-соблюдать правила мытья острых, травмоопасных 
частей технологического оборудования; 
– -соблюдать условия хранения кухонной по-
суды, инвентаря, инструментов 
выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ на различных участках 
кондитерского цеха; 
-ассортимент материалов, инструментов и диапазон 
техник, которые могут быть использованы для изго-
товления презентационного изделия (WSR) 
-подготавливать к работе, проверять 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
-соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
– охраны труда 
Знания: 
-требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
-виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
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посуды и правила ухода за ними; 
-организация работ на 
различных участках 
кондитерского цеха; 
-последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы 
приготовления  
кондитерских изделий; 
-регламенты, стандарты, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления опасными 
факторами (система НАССР) и 
нормативно-техническая 
документация, используемая 
при приготовлении 
кондитерских и шоколадных изделий; 
- нормативные правовые акты, регулирующие дея-
тельность 
организаций питания (ПС); 
-возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены; 
-требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухон-
ной посуды; 
-правила безопасного 
хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования; 
-правила утилизации 
отходов; 
-виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения пищевых 
продуктов; 
-виды, назначение 
оборудования, инвентаря 
посуды, используемых для 
порционирования 
(комплектования) готовых 
кондитерских и шоколадных изделий; 
-способы и правила 
порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых кондитерских и шоколадных изде-
лий; 
-условия, сроки, способы 
хранения кондитерских и шоколадных изделий; 
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– - особые меры безопасности при работе с 
шоколадом, карамелью (WSR) 
Практический опыт 
- подготовка основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов 
- приготовление изделий и скульптур из шоколада 
разнообразного ассортимента 
- хранение, отпуск изделий и скульптур из шоколада 
- ведение расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействие с потребите-
лями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов; 
-организовывать их хранение до момента использо-
вания; 
-выбирать, подготавливать ароматические и крася-
щие вещества в соответствии с требованиями сани-
тарных норм и правил; 
-взвешивать, измерять продукты, входящие в шоко-
ладных изделий в соответствии с рецептурой; 
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
-использовать региональные, сезонные продукты 
для приготовления шоколадных изделий; 
-оформлять заявки на продукты расходные материа-
лы, необходимые для приготовления шоколадных 
изделий 
- применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документацию, использу-
емую при производстве кондитерской и шоколадной 
продукции (ПС); 
-выбирать, применять, комбинировать методы при-
готовления шоколадных изделий с учетом типа пи-
тания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и полуфабрикатов промышленного про-
изводства, требований рецептуры, последовательно-
сти приготовления, особенностей заказа; 
-рационально использовать продукты, полуфабри-
каты промышленного производства; 
-соблюдать температурный и временной режим 
процессов приготовления шоколадных изделий; 
-изменять закладку продуктов в соответствии с из-
менением выхода шоколадных изделий; 
-определять степень готовности шоколадных изде-
лий; 
-доводить отделочные полуфабрикаты до вкуса, те-
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сто до определенной консистенции; 
-владеть техниками, приемами отделки, оформления 
готовых изделий; - соблюдать санитарно- гигиени-
ческие требования в процессе приготовления шоко-
ладных изделий; 
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления шоколадных изделий с 
учетом норм взаимозаменяемости; 
-выбирать, подготавливать и использовать при при-
готовлении ароматические, красящие вещества с 
учетом соответствия их требованиям санитарных 
норм и правил, взаимозаменяемости, сочетаемости с 
основными продуктами; 
-выбирать в соответствии со способом приготовле-
ния, безопасно использовать технологическое обо-
рудование, производственный инвентарь, инстру-
менты, посуду; 
-темперировать шоколад с целью получения про-
дукта с блеском и хрустом, без следов жира и посе-
дения (WS); 
-работать с темным, молочным и белым кувертюром 
(WS); 
- создавать конфеты различными способами вне за-
висимости от размера и характера начинки (WS); 
- изготавливать шоколадные фигурки для обслужи-
вания и продажи (WS); 
- презентовать свои шоколадные изделия (WS);  
- декорировать изделия карамелью, цукатами, оре-
хами, травами и т.д; 
- производить конфеты нужного веса и размера;  
- изготавливать шоколадные изделия, используя та-
кие техники как литье, формовка,  моделирование и 
т.д.;  
- использовать красители при работе с шоколадом; 
- окрашивать модели, используя разнообразные тех-
ники, в том числе аэрографию, окрашивание, обжиг 
(WS); 
-проверять качество готовых шоколадных изделий 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
-порционировать, сервировать и презентовать шо-
коладные изделия для отпуска с учетом рациональ-
ного использования ресурсов, соблюдением требо-
ваний по безопасности готовой продукции; 
-соблюдать выход шоколадных изделий при их пор-
ционировании (комплектовании); 
-хранить шоколадных изделия с учетом требований 
по безопасности, с соблюдением режимов хранения; 
-выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать шоколадных изделия на вы-
нос и для транспортирования 
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-рассчитывать стоимость шоколадных изделий;  
- вести учет реализованных шоколадных изделий; 
-пользоваться контрольно- 
кассовыми машинами при оформлении платежей; 
-принимать оплату наличными денежными сред-
ствами; принимать и оформлять безналичные пла-
тежи; 
-составлять отчет по платежам; 
-поддерживать визуальный контакт с потребителем; 
-владеть профессиональной терминологией; 
-консультировать потребителей, оказывать им по-
мощь в выборе шоколадных изделий; 
-разрешать проблемы в рамках своей компетенции 
Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
-критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, используемых для 
приготовления шоколадных изделий; 
-ассортимент, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
-правила расчета потребности в сырье и пищевых 
продуктах; 
-правила составления заявки на склад 
-ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-
вания к качеству, методы приготовления шоколад-
ных изделий разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
-температурный режим и правила приготовления 
шоколадных изделий; 
-виды, назначение и правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-
пользуемых при приготовлении шоколадных изде-
лий; 
-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
-ассортимент, характеристика правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
-ассортимент шоколада и кондитерских изделий 
(WS);  
- воздействие нагревания, охлаждения и манипули-
рования с шоколадом (WS);   
- типы, качество и использование различных видов 
шоколада и шоколадной продукции (WS); 
-специальные инструменты и оборудование, ис-
пользуемые в производстве миниатюр, маленьких 
тортов и птифуров (WS); 
- особые меры безопасности при работе с шокола-
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дом, карамелью (WS); 
- технику моделирования из различных материалов 
(WS); 
- техники и методы моделирования, формования, 
окрашивания (WS); 
-техника порционирования, варианты оформления 
шоколадных изделий для подачи; 
-виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-
нос шоколадных изделий разнообразного ассорти-
мента, в том числе региональных; 
-методы сервировки и подачи шоколадных изделий; 
-требования к безопасности хранения шоколадных 
изделий; 
-правила маркирования упакованных шоколадных 
изделий, правила заполнения этикеток 
-ассортимент и цены на 
шоколадных изделия на день принятия платежей; 
-правила торговли; 
-виды оплаты по платежам; 
-виды и характеристика контрольно-кассовых ма-
шин; 
-виды и правила осуществления кассовых операций; 
-правила и порядок расчета потребителей при опла-
те наличными денежными средствами, при безна-
личной форме оплаты; 
-правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями 
-правила общения с потребителями. 
-базовый словарный запас на иностранном языке; 
-техника общения, ориентированная на потребителя 
Практический опыт:  
в подготовке основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов 
приготовлении изделий и скульптур из карамели 
разнообразного ассортимента 
хранение, отпуск изделий и скульптур из карамели 
ведении расчетов с потребителями при отпуске про-
дукции на вынос, взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов; 
-организовывать их хранение до момента использо-
вания; 
-выбирать, подготавливать ароматические и крася-
щие вещества в соответствии с требованиями сани-
тарных норм и правил; 
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-взвешивать, измерять продукты, входящие в шоко-
ладных изделий в соответствии с рецептурой; 
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-
ответствии с нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
-использовать региональные, сезонные продукты 
для приготовления изделий из карамели; 
-оформлять заявки на продукты расходные материа-
лы, необходимые для приготовления шоколадных 
изделий 
- применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документацию, использу-
емую при производстве кондитерской и шоколадной 
продукции (ПС); 
-выбирать, применять, комбинировать методы при-
готовления шоколадных изделий с учетом типа пи-
тания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов про-
мышленного производства, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа; 
-рационально использовать продукты, полуфабри-
каты промышленного производства; 
-соблюдать температурный и временной режим 
процессов приготовления изделий из карамели; 
-изменять закладку продуктов в соответствии с из-
менением выхода изделий из карамели; 
-определять степень готовности изделий из караме-
ли; 
-доводить отделочные полуфабрикаты до вкуса, те-
сто до определенной консистенции; 
-владеть техниками, приемами отделки, оформления 
готовых изделий;  
-соблюдать санитарно- гигиенические требования в 
процессе приготовления изделий из карамели; 
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления изделий из карамели с уче-
том норм взаимозаменяемости; 
-выбирать, подготавливать и использовать при при-
готовлении ароматические, красящие вещества с 
учетом соответствия их требованиям санитарных 
норм и правил, взаимозаменяемости, сочетаемости с 
основными продуктами; 
-выбирать в соответствии со способом приготовле-
ния, безопасно использовать технологическое обо-
рудование, производственный инвентарь, инстру-
менты, посуду 
-проверять качество готовых изделий из карамели 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
-порционировать, сервировать и презентовать изде-
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лия из карамели для отпуска с учетом рационально-
го использования ресурсов, соблюдением требова-
ний по безопасности готовой продукции; 
-соблюдать выход изделий из карамели при их пор-
ционировании (комплектовании); 
-хранить изделия из карамели с учетом требований 
по безопасности, с соблюдением режимов хранения; 
-выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать изделия из карамели на вы-
нос и для транспортирования 
-рассчитывать стоимость изделий из карамели;  
- вести учет реализованных изделий из карамели; 
-пользоваться контрольно- 
кассовыми машинами при оформлении платежей; 
-принимать оплату наличными денежными сред-
ствами; принимать и оформлять безналичные пла-
тежи; 
-составлять отчет по платежам; 
-поддерживать визуальный контакт с потребителем; 
-владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им по-
мощь в выборе изделий из карамели; 
-разрешать проблемы в рамках своей компетенции 
Знания: 
-правила выбора основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
-критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, используемых для 
приготовления шоколадных изделий; 
-ассортимент, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
-правила расчета потребности в сырье и пищевых 
продуктах; 
-правила составления заявки на склад 
-ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-
вания к качеству, методы приготовления изделий мз 
карамели разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
-температурный режим и правила приготовления 
изделий из карамели; 
-виды, назначение и правила безопасной эксплуата-
ции технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-
пользуемых при приготовлении кондитерских и шо-
коладных изделий; 
-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
-ассортимент, характеристика правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ 
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-техника порционирования, варианты оформления 
изделий из карамели для подачи; 
-виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-
нос изделий из карамели разнообразного ассорти-
мента, в том числе региональных; 
-методы сервировки и подачи изделий из карамели; 
-требования к безопасности хранения изделий из 
карамели; 
-правила маркирования упакованных изделий из ка-
рамели, правила заполнения этикеток 
-ассортимент и цены на 
изделия из карамели на день принятия платежей; 
-правила торговли; 
-виды оплаты по платежам; 
-виды и характеристика контрольно-кассовых ма-
шин; 
-виды и правила осуществления кассовых операций; 
-правила и порядок расчета потребителей при опла-
те наличными денежными средствами, при безна-
личной форме оплаты; 
-правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями 
-правила общения с потребителями. 
-базовый словарный запас на иностранном языке; 
-техника общения, ориентированная на потребителя 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  
5.1. Учебный план   
(см. Приложение №1) 
 

 
5.2. Календарный учебный график 
(см. Приложение № 2) 
 
 
 
 



РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 
6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной про-

граммы 
6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

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

 
Перечень специальных помещений 
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин;  
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
иностранного языка; 
информационных технологий в профессиональной деятельности; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
экологических основ природопользования; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
организации хранения и контроля запасов и сырья; 
организации обслуживания; 
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории:  
химии; 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, ку-

линарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс: Спортивный зал, тренажерный зал, учебный кабинет 
Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
Актовый зал 
 
6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 
Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело располагает материально-технической базой, обеспечиваю-
щей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лаборатор-
ной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответству-
ющей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально не-
обходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включа-
ет в себя:  

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  
Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 
Аппарат для дистилляции воды 
Набор ареометров 
Баня комбинированная лабораторная 
Весы технические с разновесами 
Весы аналитические с разновесами 
Весы электронные учебные до 2 кг 
Гигрометр (психрометр) 
Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  
Колонка адсорбционная 
Магнитная мешалка 
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Нагреватель для пробирок 
рН-метр милливольметр 
Печь тигельная 
Спиртовка  
Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 
Установка для титрования 
Центрифуга демонстрационная 
Шкаф сушильный  
Электроплитка лабораторная 
Посуда:  
Бюксы  
Бюретка прямая с краном или оливой  
вместимостью 10 мл, 25 мл  
Воронка лабораторная  
Колба коническая разной емкости  
Колба мерная разной емкости  
Кружки фарфоровые  
Палочки стеклянные  
Пипетка глазная  
Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 
Пипетка с делениями разной вместимостью 
Пробирки 
Стаканы химические разной емкости  
Стекла предметные  
Стекла предметные с углублением для капельного анализа  
Ступка и пестик  
Тигли фарфоровые  
Цилиндры мерные  
Чашка выпарительная  
Вспомогательные материалы: 
Банка с притертой пробкой  
Бумага фильтровальная 
Вата гигроскопическая 
Груша резиновая для микробюреток и пипеток  
Держатель для пробирок  
Ерши для мойки колб и пробирок  
Капсулаторка  
Карандаши по стеклу  
Кристаллизатор  
Ножницы  
Палочки графитовые  
Трубки резиновые соединительные. 
Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  
(штатив физический с 2-3) лапками 
Штатив для пробирок  
Щипцы тигельные  
Фильтры беззольные  
Трубки стеклянные  
Трубки хлоркальциевые  
Стекла часовые  

Эксикатор  
Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек). 
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Лаборатория Учебная кухня ресторана 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

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

дийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обе-

денный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультиме-

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

изводственную практику. 
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной ор-

ганизации и имеет в наличии оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечи-
вающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессио-
нальных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении 
чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 
WorldSkills: 

 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; 
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Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;   
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
Кондитерский цех организации питания: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер  
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Сифон 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
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Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
 
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает воз-
можность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам дея-
тельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, мате-
риалов и оборудования. 
 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 
 
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образователь-
ной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководи-
телей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техниче-
ское обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в данной профессиональной области 
не менее 3 лет. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 
обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт дея-
тельности 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 гостепри-
имства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализую-
щих образовательную программу, составляет не менее 25 процентов. 

 
6.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг 

по реализации образовательной программы 
 
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образо-

вательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения норматив-
ных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ 
среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным 
группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. 
№ АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по ре-
ализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподава-
телей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней зара-
ботной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподаватель-
скую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации 
от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной поли-
тики». 

 
РАЗДЕЛ 7. РАЗРАБОТЧИКИ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗО-

ВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

Организация-разработчик:  
Государственное  автономное профессиональное образовательное учреждение Свердловской 
области «Техникум индустрии питания и услуг «Кулинар» 
Разработчики: 
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Бугуева Л.В. - заместитель директора по учебно - методической работе, к.п.н. 
Субботина И.Н. – заместитель директора по учебной работе. 
Костромина С.Е.- заместитель директора по учебно-производственной работе. 
Кирина С.Б.- заместитель директора по социально-педагогической работе. 
Азисова Ф.А. – заведующий отделением. 
Тагильцева Е.Ю. – методист. 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

 
Название  Содержание 

Наименование 
программы 

Рабочая программа воспитания по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Основания для 
разработки про-

граммы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных пра-
вовых документов: 
Конституция Российской Федерации; 
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474  
«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 
года»; 
Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений  
в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопро-
сам воспитания обучающихся» (далее – ФЗ-304); 
распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. 
№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации  
в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 
на период до 2025 года; 
Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего про-
фессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и конди-
терское дело (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Феде-
рации  20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828); 
Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Мини-
стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 
г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федера-
ции 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни ква-
лификации;  
Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Мини-
стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 
г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федера-
ции 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни ква-
лификации;  
Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Мини-
стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 
г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федера-
ции 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни ква-
лификации. 

Цель программы Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся  
и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений  
к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 
сформированных общих компетенций специалистов среднего звена на прак-
тике 

Сроки реализа-
ции программы 

на базе среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев; на 
базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев 

Исполнители  
программы 

Директор, заместитель директора по социально-педагогической работе, 
классные руководители, преподаватели, сотрудники учебной части, педаго-
ги-психологи, педагог-организатор, педагоги дополнительного образования, 
фельдшер, социальный педагог, руководитель физического воспитания, 
члены Совета обучающихся техникума, представители родительского 
комитета, представители организаций - работодателей 
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Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и 

задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобрен-
ной решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию 
(утв. Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 
от 02.06.2020 г.). 

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. 
Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная 
на развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся 
на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском 
обществе правил  и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, 
формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 
защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда 
и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному насле-
дию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружаю-
щей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в ча-
сти формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к па-
мяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку 
труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному 
наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и 
окружающей среде, бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к 
ценностям семьи, является обязательным.  

 
 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных ре-
зультатов реализации 

программы воспитания 
Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и террито-
риальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольче-
ства, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельно-
сти общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граждан-
ского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 
России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей суб-
культур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 
поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий со-
циально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осо-
знающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-
нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-
ного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-
ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-
дине, принятию традиционных ценностей   многонационального 
народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность ЛР 6 
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к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-
щий собственную 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. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-
ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю-
щий 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 
безопасности, 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 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 
Выполняющий профессиональные навыки в сфере общественного 
питания ЛР 13 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса 
Демонстрирующий готвность работать в команде, эффективно вза-
имодействовать с коллегами, руководством и клиентами ЛР 14 

Экономически активный, предприимчивый, демонстрирующий пра-
вильное представление о финансовом мире ЛР 15 

Развивающий творческие способности, способный креативно мыс-
лить ЛР 16 

 
 

Планируемые личностные результаты  
в ходе реализации образовательной программы 

Наименование профессионального модуля,  
учебной дисциплины 

Код личностных 
результатов 

реализации программы 
воспитания 

Русский язык и литература ЛР 5 
Иностранный язык ЛР 8 
Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия ЛР 5 
История ЛР 5,8 
Физическая культура ЛР 9 
Основы безопасности жизнедеятельности ЛР 1,3,10 
Физика ЛР 5 
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Обществознание 
(включая экономику и право) 

ЛР 1,2,3,6,12 

География ЛР 5,8,10 
Экология ЛР 10 
Химия  ЛР 5,13 
Биология ЛР 10 
Информатика ЛР 4,10 
История Урала ЛР 5,8 
Основы философии ЛР 7 
История ЛР 5,8 
Иностранный язык в профессиональной деятельности ЛР 8,13,14 
Физическая культура ЛР 9 
Психология общения ЛР 7,14 
Русский язык и культура речи ЛР 5 
Химия ЛР 5,13 
Экологические основы  
природопользования 

ЛР 10 

Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена ЛР 9,13 
Физиология питания ЛР 9 
Организация хранения и контроль запасов и сырья ЛР 13 
Техническое оснащение организаций питания ЛР 13 
Организация обслуживания ЛР 13 
Основы экономики, менеджмента и маркетинга ЛР 13,14 
Правовые основы профессиональной деятельности ЛР 13 
Информационные технологии в профессиональной деятельности ЛР 4,10 
Охрана труда ЛР 13 
Безопасность жизнедеятельности ЛР 1,3,10 
Особенности национальной и зарубежной кухни ЛР 8,13 
Калькуляция и учет ЛР 13, 15 
Специальный рисунок ЛР 11 
Контроль качества продукции и услуг общественного питания ЛР 13 
Основы предпринимательской деятельности ЛР 13, 15 
Метрология и стандартизация ЛР 13 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к ре-
ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

ЛР 13 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ЛР 13 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ЛР 13 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ЛР 13 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских из-

ЛР 13 
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РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗО-

ВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬ-
ТАТОВ 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 
контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся: 
− демонстрация интереса к будущей профессии; 
− оценка собственного продвижения, личностного развития; 
− положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 
− ответственность за результат учебной деятельности и подготовки  

к профессиональной деятельности; 
− проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 
− участие в исследовательской и проектной работе; 
− участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 
− соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, пре-

подавателями, мастерами и руководителями практики; 
− конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 
− демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 
− готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этни-

ческой, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
− сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   
− проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе  

на благо Отечества; 
− проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к За-

кону; 
− отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обу-

чающихся; 
− отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных  

на межнациональной, межрелигиозной почве; 
− участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических,  

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  
− добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 
− проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, при-

родным богатствам России и мира; 
− демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 
− демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здо-

делий сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо-
нала 

ЛР 13,14 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) 

ЛР 13 

Выполнение работ по профессии повар, кондитер ЛР 13 
Выполнение работ по профессии пекарь ЛР 13 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации изделий из шоколада и карамели  

ЛР 13 
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ровья обучающихся; 
− проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ори-
ентироваться в информационном пространстве; 

− участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  
− проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а 

также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действитель-
ности. 

 
РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТА-

ТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 

осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с 
ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы.  

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 
Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, 
требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и 
имеющимися необходимыми ресурсами в профессиональной образовательной организации. 

 
3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 
Для реализации программы воспитания образовательная организация укомплекто-

вывается квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обес-
печивается кадровым составом, включающим директора, который несет ответственность за 
организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, за-
местителя директора, непосредственно курирующего обеспечение воспитательной работы, 
педагогов-организаторов, социальных педагогов, специалистов психолого-педагогической 
службы, классных руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров производственного 
обучения.  

 
3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 
Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и поме-

щения для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в 
том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации, помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащен-
ные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
профессиональную направленность образовательной программы, требования международных 
стандартов. 

 
3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 

объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, ин-
тернет-ресурсами и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  
− информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значи-

мой деятельности;  
− информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  
− планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  
− мониторинг воспитательной работы;  
− дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 

работников, органов управления в сфере образования, общественности, работодателей);  
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− дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы; 
− студенческое самоуправление, молодежные общественные объединения, цифро-

вая среда. 
Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информа-

ционных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных 
средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).  
 

 
 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   
по образовательной программе среднего профессионального образования  

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
на период 2021/2022 учебного года 
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 Название Дата Ответственные Коды ЛР Название проекта  

СЕНТЯБРЬ   
Гражданско-патриотическое воспитание   

1.  День солидарности в борьбе с террориз-
мом 

03.09.21 И.В. Мехонцева,  
педагог-организатор,  
Е.В. Карамшук, социальный 
педагог 

ЛР 1,3,8  

2.  Акция «Мы за безопасность  
на дорогах». 

сентябрь-
октябрь 

В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 3,18  

3.  Участие в III Областном конкурсе «Луч-
ший волонтер движения «Абилимпикс» в 
Свердловской области – 2021» 

сентябрь В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 6,18 Модуль «Волонтерство» 

4.  Исторический квест «Черный тюльпан» сентябрь М.А. Аврорская, 
Н.А. Скобарина, 
А.В. Карпова, 
преподаватели 

ЛР 1,5 Проект «Через годы, че-
рез расстояния» 

Спортивное и здоровъеориентирующее   
5.  Участие в «Кроссе наций» сентябрь И.М. Кондратьев, руково-

дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

6.  Участие в легкоатлетическом кроссе  
на приз газеты «Вечерний Екатеринбург» 

сентябрь И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

7.  Участие в легкоатлетическом кроссе 
спартакиада СПО г. Екатеринбурга 

сентябрь И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

8.  Участие в спартакиаде среди СПО 
г. Екатеринбурга по мини-футболу 
(юноши) 

сентябрь ок-
тябрь 

И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  
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9.  Организация и проведение кросса «Золо-
тая осень» для обучающихся 1-го курса 

сентябрь И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9 Проект «No stress» 

Экологическое   
10.  Участие во всероссийском конкурсе «Ри-

суем воду» 
сентябрь О.Н. Мальчихин, админи-

стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,11,16 Проект «Совершенство-
вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 

Профессионально- и бизнес-ориентирующее   
11.  Организация, проведение и участие в ре-

гиональном этапе чемпионата професси-
онального мастерства для людей с инва-
лидностью «Абилимпикс» 
 

сентябрь С.Е. Костромина, замести-
тель директора по УПР,  
С.Б. Кирина,  
заместитель директора по 
СПР 

ЛР 14,15,19  

12.  Участие в гастрономическом фестивале 
«ЕВРАЗИЯ-ФЕСТ» 

сентябрь С.Е. Костромина, замести-
тель директора по учебно-
производственной работе 

ЛР 18,19  

13.  Кулинарное шоу сентябрь Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 18,19,20 Проект «Кулинарное 
шоу» 

Студенческое самоуправление   
14.  Выборы совета обучающихся техникума 

(далее – СОТ), старостата.  
Организация обучения 

сентябрь С.Б. Кирина,  
заместитель директора по 
СПР 

ЛР 2,6,18  

Культурно-творческое   
15.  День знаний. Линейка для первокурсни-

ков 
1 сентября И.В. Мехонцева, педагог 

дополнительного образова-
ЛР 2,17,18,21  
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ния 
16.  Организация и проведение артфестиваля 

«Звезда Мишлен» 
сентябрь, ок-

тябрь 
И.В. Мехонцева, педагог-
организатор, СОТ,  
классные руководители 

ЛР 18,21  

17.  Участие в региональном этапе нацио-
нальной премии «Студент года-2021» 

сентябрь, ок-
тябрь 

И.В. Мехонцева, педагог-
организатор 

ЛР 14,18,21  

ОКТЯБРЬ   
Гражданско-патриотическое воспитание   

18.  «Военная история моего города» 
Посещение памятных исторических мест 
г. Екатеринбурга, связанных  
с днями воинской славы России, памяти 
имен героев 

октябрь  Е.В. Смолина,  
преподаватель 

ЛР 1,5,21 Проект «Через годы, че-
рез расстояния» 

Спортивное и здоровьеориентирующее   
19.  Участие в спартакиаде среди СПО  

г. Екатеринбурга по баскетболу(юноши) 
октябрь И.М. Кондратьев, руково-

дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

20.  Участие в спартакиаде среди СПО  
г. Екатеринбурга по стрельбе 

октябрь И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

21.  Организация и проведение теннисного 
турнира для обучающихся, проживаю-
щих в общежитии 

октябрь Воспитатели, СОТ ЛР 9  

Экологическое   
22.  Областной конкурс фотографий октябрь О.Н. Мальчихин, админи-

стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16,21 Проект «Совершенство-
вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 
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Профессионально- и бизнес-ориентирующее   
23.  Международный день повара в общежи-

тии 
октябрь Воспитатели общежития, 

СОТ 
ЛР 18,19,21  

24.  Участие в X Международном фестивале 
«Мастерство, творчество, поиск молодых 
в кулинарном искусстве»  
(на базе ГАПОУ СО «ЕТЭТ») 

октябрь С.Е. Костромина Замести-
тель директора по учебно-
производственной работе 

ЛР 19,21  

25.  Кулинарное шоу сентябрь Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 
18,19,20,21 

Проект «Кулинарное 
шоу» 

Студенческое самоуправление   
26.  1-ый этап игры «Взрыв мозга» октябрь Объединение «С.О.В.А» ЛР 18,21 Проект по созданию сту-

денческого объединения  
высокоинтеллектуальных 
активистов 

27.  Посвящение в первокурсники октябрь СОТ ЛР 2,18,21  
Культурно-творческое   

28.  День Учителя октябрь И.В. Мехонцева. 
воспитатели общежитий, 
классные руководители 

ЛР 18,21  

29.  День первокурсника октябрь И.В. Мехонцева. 
воспитатели общежитий, 
классные руководители 

ЛР 18,21  

30.  НОЯБРЬ   
Гражданско-патриотическое воспитание   

31.  День народного единства 4 ноября И.В. Мехонцева, педагог-
организатор,  
В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 
2,5,8,18,21 
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32.  Участие в Спартакиаде среди СПО  
г. Екатеринбурга по настольному теннису 

ноябрь 
декабрь 

И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

33.  Караоке-конкурс  
«Песни военных лет» 

ноябрь А.А. Гаревских,  
С.Б. Кирина,  
заместитель директора по 
СПР 

ЛР 5,18,21 Проект «Через годы, че-
рез расстояния» 

34.  Кулинарное шоу сентябрь Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 
18,19,20,21 

Проект «Кулинарное 
шоу» 

Спортивное и здоровьеориентирующее   
35.  Акция #ЕКБНЕКУРИТ ноябрь В.А. Злобинский, педагог 

дополнительного образова-
ния 

ЛР 6,9  

36.  Всероссийская акция «Стоп ВИЧ/СПИД» ноябрь В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 6,9  

Экологическое   
37.  Всероссийский день сбора макулатуры ноябрь О.Н. Мальчихин, админи-

стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16 Проект «Совершенство-
вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 

38.  Участие во всероссийском экологическом 
диктанте 

14-18 ноября О.Н. Мальчихин, админи-
стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16 

Профессионально- и бизнес-ориентирующее   
39.  Подготовка и проведение первого этапа 

олимпиады профессионального мастер-
ства по компетенции «Кондитерское де-
ло» для студентов 2-3 курсов 

ноябрь С.Е. Костромина Замести-
тель директора по учебно-
производственной работе, 
мастера п/о 

ЛР 18,19  
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40.  Участие в проекте «Профи-дебют: мас-
штаб – город»  

ноябрь С.Е. Костромина Замести-
тель директора по учебно-
производственной работе, 
мастера п/о,  
И.В. Мехонцева, педагог-
организатор 

ЛР 18,19,21  

41.  Кулинарное шоу ноябрь Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 
18,19,20,21 

Проект «Кулинарное 
шоу» 

Студенческое самоуправление   
42.  Подготовка поздравления мам ноябрь СОТ ЛР 2,18,21  

Культурно-творческое   
 День матери. Поздравление мам ноябрь И.В. Мехонцева,  

педагог-организатор,  
воспитатели общежития 

ЛР 18,21 Проект «Через тернии к 
звездам» 

ДЕКАБРЬ   

Гражданско-патриотическое воспитание   
43.  День ввода советских войск в Афгани-

стан, участие в акции «Афганская свеча 
памяти» 

24 декабря  В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 1,5,8  

44.  Участие в квесте «День Героев» декабрь В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 5  

45.  Международный день волонтера (добро-
вольца) 

5 декабря В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 2,6  

46.  Подготовка тематического выпуска газе-
ты «Кулинар», посвященного истории 
техникума в годы Великой отечественной 
войны 

декабрь И.Ю. Менщикова, препода-
ватель 

ЛР 5,18,21 Проект «Через годы, че-
рез расстояния» 
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Спортивное и здоровьеориентирующее   
47.  Организация и проведение шахматного 

турнира в общежитии 
декабрь Воспитатели общежития, 

СОТ 
ЛР 9,18  

48.  День борьбы со СПИД. Проведение ак-
ции в техникуме. Экспресс-тестирование 
на ВИЧ 

1 декабря Л.В. Черногубова, фельд-
шер,  
Е.В. Карамшук, социальный 
педагог, 
Т.А. Мясникова, педагог-
психолог 

ЛР 9 Проект «No stress» 

Экологическое   
49.  Организация и проведение акции  

в Харитоновском парке «Покормите 
птиц» 

декабрь О.Н. Мальчихин, админи-
стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16 Проект «Совершенство-
вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 

Профессионально- и бизнес-ориентирующее   
50.  Организация и проведение областного 

конкурса «Кулинарная галерея» 
декабрь С.Е. Костромина Замести-

тель директора по учебно-
производственной работе, 
мастера п/о,  
С.Б. Кирина, заместитель 
директора по СПР 

ЛР 
13,18,19,21 

 

51.  Кулинарное шоу декабрь Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 
18,19,20,21 

Проект «Кулинарное 
шоу» 

52.  Мастер-классы «Мое любимое блюдо», 
«Семейный ужин» в общежитии 

декабрь Воспитатели общежития, 
СОТ 

ЛР 
18,19,20,21 

 

Студенческое самоуправление   
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53.  2-ой этап игры «Взрыв мозга»  декабрь Объединение «С.О.В.А» ЛР 18,21 Проект по созданию сту-
денческого объединения  
высокоинтеллектуальных 
активистов 

Культурно-творческое   
54.  Новогодний калейдоскоп. Праздничные 

мероприятия в техникуме и общежитии 
техникума 

декабрь И.В. Мехонцева, педагог 
дополнительного образова-
ния, воспитатели общежи-
тия,  
СОТ 

ЛР 18,21  

ЯНВАРЬ-ФЕВРАЛЬ   

Гражданско-патриотическое воспитание   

55.  «Свердловск военный» 
Выпуск и презентация стенгазеты 

январь Ф.А. Азисова ЛР 5,18,21 Проект «Через годы, че-
рез расстояния» 

56.  Участие в международной Премии 
#МЫВМЕСТЕ – 2022 

февраль В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 2, 6  

57.  Участие в квесте «Вехи истории» февраль В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 5,18  

58.  Месячник защитника Отечества:  
 

февраль В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 5,6,18,21  

День вывода войск из Афганистана 
(участие в акции у комплекса «Чер-
ный тюльпан»)  

15 февраля  В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

 

Участие в районном патриотическом 
фестивале «Служу отчизне» 

февраль И.В. Мехонцева, педагог-
организатор 

 

59.  Тематический урок «Изучение основ во-
енного дела и военной службы».  

февраль Л.Н. Пузанова, преподава-
тель 

ЛР 1,5 Проект «Через годы, че-
рез расстояния» 
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Экскурсия в войсковую часть 3732 г. 
Екатеринбурга  

Спортивное и здоровьеориентирующее   

60.  Организация и проведение первенства 
ТИПУ «Кулинар» по волейболу 

январь И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

61.  Участие в спартакиаде среди СПО 
г. Екатеринбурга по волейболу 

январь 
февраль 

И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

62.  Участие в спартакиаде среди СПО 
г. Екатеринбурга по мини-футболу (де-
вушки) 

февраль 
март 

И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

63.  Участие в «Лыжне России» февраль И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

64.  День отработки навыков выживания в 
зимних условиях  

январь-март И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9 Проект «No stress» 

Экологическое   

65.  Конкурс стенгазет, плакатов, кроссвордов 
на экологическую тематику «Сохраним 
планету!» 

январь О.Н. Мальчихин, админи-
стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16,21 Проект «Совершенство-
вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 

66.  Интеллектуальная игра «Всё обо всем» февраль О.Н. Мальчихин, админи-
стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16 

Профессионально- и бизнес-ориентирующее   

67.  День открытых дверей февраль С.Е. Костромина,  
заместитель директора по 
УПР,  

ЛР 18,19,21  
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И.В. Мехонцева, педагог-
организатор 

68.  Открытый Региональный Чемпионат 
«МОЛОДЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЫ» 
(WORLDSKILLSRUSSIA) Свердловской 
области 

февраль С.Е. Костромина,  
заместитель директора по 
УПР,  
мастера п/о  

ЛР 18,19  

69.  Участие в Фестивале татарской кухни февраль С.Е. Костромина,  
заместитель директора по 
УПР,  
А.А. Вахрушева, заведую-
щая МЦПК мастера п/о 

ЛР 18,19,21  

70.  Кулинарное шоу февраль Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 
18,19,20,21 

Проект «Кулинарное 
шоу» 

Студенческое самоуправление   

71.  День всех влюбленных февраль СОТ ЛР 2,18,21  

Культурно-творческое   

72.  День студента январь И.В. Мехонцева, педагог-
организатор, воспитатели 
общежития, СОТ 

ЛР 18,21 Проект «Через тернии к 
звездам» 

73.  Концерт, посвященный Дню защитника 
Отечества 

февраль И.В. Мехонцева, педагог-
организатор 

 Проект «Через тернии к 
звездам» 

МАРТ   
Гражданско-патриотическое воспитание   

74.  Участие в квесте «По велению времени» март В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 5  

Спортивное и здоровьеориентирующее   
75.  Участие в спартакиаде среди СПО март И.М. Кондратьев, руково- ЛР 9  
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Кировского района по мини-футболу 
(юноши) 

апрель дитель физического воспи-
тания 

76.  Участие в спартакиаде среди СПО 
Кировского района по волейболу 

март 
апрель 

И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

77.  Участие в спартакиаде среди СПО Ки-
ровского района по шахматам, шашкам 

март 
апрель 

И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

78.  Участие в спартакиаде среди СПО Ки-
ровского района по настольному теннису 

март 
апрель 

И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9  

79.  Всемирный день борьбы с туберкулезом. 
Проведение акции в техникуме 

24 марта Л.В. Черногубова, 
фельдшер 

ЛР 9 Проект «No stress» 

Экологическое   
80.  Организация и проведение семинара 

«Zero Waste» 
март О.Н. Мальчихин, админи-

стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16 Проект «Совершенство-
вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 

Профессионально- и бизнес-ориентирующее   
81.  Сопровождение демоэкзаменов март С.Е. Костромина,  

заместитель директора по 
УПР,  
В.А. Злобинский,  
педагог дополнительного 
образования 

ЛР 6  

82.  Участие в областном молодежном кон-
курсе по кулинарии и сервису 

март С.Е. Костромина,  
заместитель директора по 
УПР,  

ЛР 14,19  
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мастера п/о 
83.  Кулинарное шоу март Ю.А. Горбунова, руководи-

тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 
18,19,20,21 

Проект «Кулинарное 
шоу» 

Студенческое самоуправление   
84.  Караоке-фестиваль, посвященный  

8 марта 
 СОТ ЛР 2,18,21  

Культурно-творческое   
85.  Международный женский день 8 марта И.В. Мехонцева, педагог-

организатор 
ЛР 18,21 Проект «Через тернии к 

звездам» 
86.  Участие в региональном этапе фестиваля 

студенческого творчества «Уральская 
студенческая весна-2022» 

март В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 18,21  

АПРЕЛЬ   
Гражданско-патриотическое воспитание   

87.  День единых действий в память о гено-
циде советского народа нацистами и их 
пособниками в годы Великой Отече-
ственной войны (проведение единого 
урока) 

19 апреля И.Е. Селиверстова, О.Б. 
Решетникова 

ЛР 1,5,18  

88.  Квест, посвященный Великой отече-
ственной войне «Твой путь к Победе» для 
обучающихся, проживающих в общежи-
тии 

апрель воспитатели общежития, 
СОТ 

ЛР 2,18,21  

Спортивное и здоровьеориентирующее   
89.  Организация и проведение теннисного 

турнира в общежитии 
апрель Воспитатели общежития, 

СОТ 
ЛР 9,18  

90.  Всемирный день здоровья. Лекция для 
обучающихся по здоровому образу жизни 
(с приглашением специалистов городско-

7 апреля Л.В. Черногубова, 
фельдшер 

ЛР 9 Проект «No stress» 
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го центра профилактики) 
91.  Всероссийская зарядка 7 апреля И.М. Кондратьев, руково-

дитель физического воспи-
тания,  
Классные руководители 

ЛР 9  

Экологическое   
92.  Уроки экологической грамотности (еди-

ный экологический час, посвященный 
событиям в Чернобыле) 

апрель О.Н. Мальчихин, админи-
стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16 Проект «Совершенство-
вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 

Профессионально- и бизнес-ориентирующее   
93.  День открытых дверей. Организация и 

проведение мастер-классов 
апрель С.Е. Костромина,  

заместитель директора по 
УПР,  
 

ЛР 18,19,21  

94.  Кулинарное шоу апрель Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 
18,19,20,21 

Проект «Кулинарное 
шоу» 

Студенческое самоуправление   
95.  3-ой этап игры «Взрыв мозга»  апрель Объединение «С.О.В.А» ЛР 18,21 Проект по созданию сту-

денческого объединения  
высокоинтеллектуальных 
активистов 

Культурно-творческое   
96.  День открытых дверей. Подготовка ви-

зитки техникума 
апрель И.В. Мехонцева, педагог-

организатор 
ЛР 18,21  

МАЙ   
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Гражданско-патриотическое воспитание   
97.  Диктант Победы (участие обучающихся в 

диктанте, организация площадки) 
май С.Б. Кирина,  

кл. руководители 
ЛР 1,5  

98.  Акция «Георгиевская ленточка» май В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 1,5  

99.  День Победы. Выпуск стенгазеты «Наш 
бессмертный полк» в общежитии 

май воспитатели общежития, 
СОТ 

ЛР 1,5,18,21  

100   Конкурс чтецов  
«Я о войне сегодня говорю» 

май Т.И. Перовская, преподава-
тель 

ЛР 5,18,21 Проект «Через годы, че-
рез расстояния» 

Спортивное и здоровьеориентирующее   
101   Акция #ЕКБНЕКУРИТ 31 мая В.А. Злобинский, педагог 

дополнительного образова-
ния 

ЛР 6,9  

102   Всероссийская акция «Стоп ВИЧ/СПИД» май В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния 

ЛР 6,9  

103   Организация и проведение первенства 
ТИПУ «Кулинар» по мини-футболу 

май 
июнь 

И.М. Кондратьев, руково-
дитель физического воспи-
тания 

ЛР 9 Проект «No stress» 

Экологическое   
104   Тематическая неделя экологии в офици-

альной группе техникума Вконтакте 
май О.Н. Мальчихин, админи-

стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

ЛР 10,16 Проект «Совершенство-
вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 

Профессионально- и бизнес-ориентирующее   
105   Организация и проведение профессио-

нальных проб по профессиям для обуча-
май С.Е. Костромина Замести-

тель директора УПР,  
ЛР 18,19,21  
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ющихся школ А.А. Вахрушева, заведую-
щий МЦПК, мастера п/о, 
Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников, 
классные руководители 

106   Кулинарное шоу май 
 

Ю.А. Горбунова, руководи-
тель Центра профориента-
ции и содействия трудо-
устройству выпускников 

ЛР 
18,19,20,21 

Проект «Кулинарное 
шоу» 

Студенческое самоуправление   
107   Весенний марафон май СОТ ЛР 2,18,21  

Культурно-творческое   
108   Концерт для ветеранов труда техникума 

«Кулинар», посвященный Победе в Ве-
ликой Отечественной войне 

май И.В. Мехонцева, педагог-
организатор 

ЛР 5,6,18,21 Проект «Через тернии к 
звездам» 

ИЮНЬ   
Гражданско-патриотическое воспитание   

109   День защиты детей 1 июня Е.В. Карамшук, социальный 
педагог,  
И.В. Мехонцева,  
педагог-организатор 

ЛР 12,18,21 Проект «Через тернии к 
звездам» 

110   День России 12 июня И.В. Мехонцева,  
педагог-организатор, 
В.А. Злобинский, педагог 
дополнительного образова-
ния, воспитатели общежи-
тия, СОТ 

ЛР 1,5,18,21  

Экологическое   
111   День охраны окружающей среды.  июнь О.Н. Мальчихин, админи- ЛР 10,16 Проект «Совершенство-
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Сбор макулатуры стратор проекта по эколо-
гическому воспитанию 

вание экологического 
состояния современного 
мегаполиса на основе 
мониторинга окружаю-
щей среды ГАПОУ СО 
«ТИПУ «Кулинар» 

Профессионально- и бизнес-ориентирующее   
112   Международный фестиваль Барбекю. 

Участие обучающихся в соревнованиях 
июнь С.Е. Костромина,  

заместитель директора по 
УПР 

ЛР 19  

Студенческое самоуправление   
113   4-ой этап игры «Взрыв мозга» июнь Объединение «С.О.В.А» ЛР 18,21 Проект по созданию сту-

денческого объединения  
высокоинтеллектуальных 
активистов 

Культурно-творческое   
114   Международный фестиваль Барбекю. 

Выступление группы поддержки 
июнь И.В. Мехонцева, педагог-

организатор 
ЛР 18,21  

115   Торжественное вручение дипломов. Ли-
нейка 

июнь И.В. Мехонцева, педагог-
организатор 

ЛР 18,21  

 



 

 

 
Приложение № 2  

 
 

УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
программы подготовки специалистов среднего звена 

среднего профессионального образования 
 
ГАПОУ  СО «Техникум индустрии питания и услуг «Кулинар» 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
на 2021-2025 учебные года 
Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 
Форма обучения – очная 
Нормативный срок освоения ППССЗ – 3 года 10 мес. 
на базе основного  общего образования. 
Профиль: социально-экономический 
 
Учебный план программы подготовки специалистов среднего звена по спе-

циальности  разработан на основе Федерального государственного образовательно-
го стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 
Поварское и  кондитерское дело, Приказа министерства Просвещения Российской 
Федерации от 17.12. 2020г. № 747 «О внесении изменений в Федеральные государ-
ственные образовательные стандарты среднего профессионального образования», 
Профессиональные  стандарты «Повар» (код 33.011) , утвержденный приказом 
Министерством труда № 610-н от 08.08.2015 г., «Кондитер» (код 33.010) , утвер-
жденный приказом Министерством труда  № 597-н от 07.09.2015 г., «Пекарь» (код 
33.014) , утвержденный приказом Министерством труда  № 914-н от 01.12.2015 г. 
(3-й и 4-й уровни квалификации) и  международных требований. 
 

1. Пояснительная записка 
 
1.1. Нормативная база реализации основной профессиональной образо-

вательной программы среднего профессионального образования 
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования государственного автоном-
ного образовательного учреждения среднего профессионального образования 
«ТИПУ «Кулинар» разработан на основе: 

1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и конди-
терское дело», утвержденного приказом Министерства образования и науки Рос-
сийской Федерации № 1565 от 9 декабря 2016 г., зарегистрированного Министер-
ством юстиции (рег. № 44828 от 20 декабря 2016 г.); 

 2. Приказа министерства Просвещения Российской Федерации  
от 17.12.2020г. № 747 «О внесении изменений в Федеральные государственные 
образовательные стандарты среднего профессионального образования»; 



 

 

3. Закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012г. № 
273, ст.68; 

 4. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
общего образования, утвержденного приказом Министерства образования  
и науки РФ от 17.05.2012г. № 413 (ред.2015г., 2017г.); 

5. Устава ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар»; 
6. Приказа Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г. № 464  

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной     дея-
тельности по образовательным программам среднего профессионального образо-
вания» (с изменениями от 15.05.2015г.) 

7. Приказ Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013г. № 968  «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по обра-
зовательным программам среднего профессионального образования» (с изменени-
ями, утвержденными приказом №1138 от 17.11.2017г. Министерством образования 
и науки РФ); 

8. Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом  
Министерства труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914-н; 

9.  Профессиональный стандарт «Повар» утвержденный приказом Мини-
стерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610-н; 

10.  Профессиональный стандарт «Кондитер» утвержденный приказом  
Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. № 597-н; 

11. Профессиональные стандарты: «Руководитель предприятия обществен-
ного питания» № 281-н утвержденный Приказом Министерством труда   
и социальной защиты  РФ от 07.05.2015г; 

12. Приказ  Министерства образования и науки Ф от 25.06.2014г. № 632 «Об 
установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессиональ-
ного образования, перечни которых утверждены приказом 
Министерства образования и науки РФ от 29.10.2013г. №1199(с изменениями  
 и дополнениями); 

13. Письмо Минобрнауки России от 22.04.2015г. № 06-443 «О направлении  
Методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями  
по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего 
профессионального образования»; 

14. Приказ Министерства Науки и ВО РФ, Министерства Просвещения РФ 
№885/390 от 05.08.2020г. «О практической подготовке обучающихся»; 

15. Уточнения ФИРО по реализации среднего общего образования при осво-
ении среднего профессионального образования от 25.05.2017г.; 

 
При составлении учебного плана учитывались: 
 

1. Примерная основная образовательная программа: 43.02.15 Поварское  
и кондитерское дело, Разработчик ФУМО, 2017 г. 

2. Примерная основная образовательная программа среднего общего 
 образования (одобрена решением Федерального учебно-методического  
объединения по общему образованию протокол от 28.06.2016г. №2/16-з); 



 

 

3. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
19.12.2010г. №189 (ред. От 24.11.2015г.) «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10  
«санитарно-эпидемиологические требования к условиям организации обучения  
в общеобразовательных учреждениях» (вместе с СанПиН 2.4.2.2821-10.  
Санитарно-эпидемиологические требования  к условиям и организации обучения  
в общеобразовательных организациях. Санитарно-эпидемиологические  
правила и нормативы») (зарегистрировано в Минюсте России 03.03.2011г. №19993) 

4. Письмо департамента государственной политики в сфере подготовки 
 кадров и ЛПО Минобрнауки России от 20.02.2017г. № 06-156 « О Методических  
рекомендациях» с Методическими рекомендациями по реализации федеральных 
государственных образовательных стандартов среднего профессионального  
образовательного образования по 50 наиболее востребованным и перспективным 
профессиями специальностям; 

5. Письмо  Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015г. 
№ 06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации  
получения среднего общего образования в пределах освоения  
образовательных программ среднего профессионального образования на базе ос-
новного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии 
или специальности среднего профессионального образования»; 

6. Методические рекомендации по разработке основных профессиональных  
образовательных программ и дополнительных профессиональных программ     
 с учетом соответствующих профессиональных стандартов утвержденных      
Министерством образования и науки РФ от 22 января 2015г. № ДЛ-1/05 вн.; 

7. Методических рекомендаций по реализации среднего общего  
образования в пределах освоения образовательной программы среднего  
профессионального образования на базе основного общего образования (2021 г.) 
 

Учебный план имеет следующую структуру: 
- Общеобразовательный цикл; 
-Учебный план подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»; 
-Государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением 

квалификации специалиста среднего звена. 
 Организация учебного процесса и режим занятий 
• Начало учебных занятий - 1 сентября, окончание в соответствии            

с графиком учебного процесса; 
• Шестидневная рабочая неделя; 
• продолжительность учебной недели – 36 часов, включая все виды работ 

во взаимодействии с преподавателем и самостоятельную учебную работу.  
В общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее-учебные циклы) 
образовательной программы выделяется объем работы обучающихся во 
взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (теоретическое 
занятие, практическое занятие, лабораторное занятие, консультации, 
промежуточная аттестация, и самостоятельной работы обучающихся. 
Аудиторными занятиями называются работы обучающихся во взаимодействии  



 

 

с преподавателем. 
• занятия группируются парами, для всех видов аудиторных занятий 

академический час устанавливается продолжительностью 45 мин. с перерывом 
между учебными занятиями не менее 10 минут; 

•  текущий контроль результатов подготовки осуществляется 
преподавателем согласно «Положению о текущем контроле и промежуточной 
аттестации ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар». 

• Организация консультаций-индивидуальные групповые, 
предусматривается из расчета 4 часа на одного обучающегося в год (не более 100 
часов в год) 

• Каникулы запланированы в объёме 34 недели: 1 курс - 2 недели  
в зимний период, 9 недель в летний период, 2 курс - 2 недели в зимний период,  
8 недель в летний период, 3 курс - 2 недели в зимний период, 9 недель в летний 
период, 4 курс - 2 недели в зимний период. 

 
Общеобразовательный цикл 

 
Получение среднего профессионального образования на базе основного об-

щего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего 
образования в пределах образовательной программы среднего профессионального 
образования. 

 Общеобразовательный цикл сформирован на основе требований федераль-
ных государственных образовательных стандартов среднего общего образования и 
среднего профессионального с учетом получаемой специальности СПО.  

В соответствии с требованиями ФГОС СОО и с учётом рекомендаций Пись-
ма Минобрнауки РФ в качестве профиля получаемого образования выбран  
социально-экономический профиль. 

Общий объём образовательной программы для реализации требований 
ФГОС СПО на базе основного общего образования увеличен на 1476 часов (41 не-
деля). Все эти часы отведены на изучение общеобразовательного цикла. 

Содержит обязательную часть, в полном объеме выполняет требования 
ФГОС СОО. Обязательная часть – основные учебные предметы составляют 60% от 
общего учебного времени, отведенного на освоение программы среднего общего 
образования. 

На углубленном уровне предусмотрено изучение предметов: математика, 
география, экономика. 

Дополнительный учебный предмет «Основы исследовательской  
и проектной деятельности» направлен на удовлетворение индивидуальных запро-
сов обучающихся, развитие личности обучающихся, их познавательных интересов, 
интеллектуальной личностно-смысловой сферы, развития навыков самообразова-
ния и самопроектирования, углубление, расширение и систематизацию знаний по 
выбранной специальности, совершенствование имеющегося и приобретение нового 
опыта познавательной деятельности, профессионального самоопределения. Дан-
ный предмет обеспечивает общеобразовательную и общекультурную составляю-
щуюся при получении среднего общего образования. В данном предмете просле-



 

 

живаются метапредметные связи как с общеобразовательными предметами так  
и общепрофессиональными и профессиональными дисциплинами. 

Выполнение индивидуального проекта предусмотрено в предметах: «Исто-
рия» и «Основы исследовательской и проектной деятельности». Индивидуальный 
проект выполняется обучающимися самостоятельно под руководством преподава-
теля по выбранной  теме, в течение второго года обучения в рамках учебного 
времени, отведенного учебным планом и представляется в виде завершенного 
учебного исследования или разработанного проекта (информационного, творческо-
го, социального, прикладного, инновационного). Промежуточная аттестация по 
данным предметам предусматривается в форме защиты индивидуальных проектов  
и презентаций. 

Занятия по дисциплине «Иностранный язык» проводятся в подгруппах, если 
наполняемость каждой составляет не менее 13 человек. 

Промежуточная аттестация проводится рассредоточено по завершению предме-
тов в форме экзамена или дифференцированного зачета. 

 
Основные учебные предметы: 
 

№ Предметная область Учебный предмет Уровень 
1 Русский язык и литерату-

ра 
Русский язык Базовый 

2 Литература Базовый 
3 Иностранные языки Иностранный язык Базовый 
4 Математика и информа-

тика 
Математика углубленный 

5 Общественные науки История Базовый 
6 Физическая культура, 

экология и основы без-
опасности жизнедеятель-
ности 

Физическая культура Базовый 
7 Основы безопасности 

жизнедеятельности 
Базовый 

8 Естественные науки Астрономия Базовый  
 

 
 
Учебные предметы по выбору из обязательных предметный областей: 
 

№ Предметная область Учебный предмет Уровень 
1 Общественные науки География Углубленный 
2 Экономика Углубленный 
3 Родной язык и родная ли-

тература 
Родная литература Базовый 

 
Дополнительные учебные предметы: 
 
1. Основы исследовательской и проектной деятельности. 
 



 

 

 
1.4. Учебный план подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

Образовательная деятельность при освоении отдельных компонентов обра-
зовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело организуется в 
форме практической подготовки в виде практических, лабораторных работ, прак-
тикумов, учебной и производственной практики. Практическая подготовка органи-
зуется как в учебных аудиториях, лабораториях ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар» так 
и в организациях осуществляющих деятельность по профилю образовательной 
программы. 

Учебный план подготовки ССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кон-
дитерское дело состоит из: 

- Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 
- Математический и естественнонаучный цикл; 
- Общепрофессиональный цикл; 
- Профессиональный цикл; 
- Государственная итоговая аттестация. 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится  в соответствии с 
Порядком проведения ГИА по образовательным программа СПО, Программой  
ГИА. Форма проведения ГИА – защита выпускной квалификационной работы (ди-
пломной работы) и демонстрационный экзамен.  

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы дис-
циплины «Безопасность жизнедеятельности» предусматривается освоение основ 
военной службы (для юношей) и основ медицинских знаний (для девушек) – 70% 
от общего объема времени, отведенного на дисциплину.  

Подготовка и защиты курсовых работы предусмотрены по МДК 02.02 
«Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента» и МДК 06.01 «Оперативное управление 
текущей деятельностью подчиненного персонала».   

В учебную программу включены дисциплины для изучения обучающимися 
с инвалидностью: 

- Психологическая адаптация при трудоустройстве для обучающихся  
с инвалидностью; 

- Формирование трудовой успешности. 
Общий объем по дисциплине «Физическая культура» составляет 164 часа:  

2 часа в неделю при теоретическом обучении. Для обучающихся с инвалидность и 
лиц с ОВЗ «Физическая культура» проводится с учётом их особенностей здоровья. 

 
Учебная и производственная практика: 
 
В профессиональный цикл образовательной программы входят учебная,  

производственная и преддипломная практики. Учебная и производственная прак-
тики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в 
рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, 



 

 

так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессио-
нальных модулей. Преддипломная практика проводится непосредственно по окон-
чанию освоения учебной программы. 

Практика запланирована из расчета 36 академических часов в неделю. 
Часть профессионального цикла образовательной программы, выделенного 

на проведение практик, определена в объеме: учебная и производственная - 1224 
часа (34 недели), преддипломная – 144 часа (4 недели), что составляет 53% от про-
фессионального цикла образовательной программы.  

1. Учебная практика проводится в учебной кухне ресторана                        
и предприятиях общественного питания в объеме 13 недель (468 часов) концентри-
рованно при освоении профессиональных модулей: 

• ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления                      
 и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента – 2 недели (72 часа), 

• ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных  категорий потребителей, видов  
и форм обслуживания – 2  недели (72 часа), 

• ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов  
и форм обслуживания - 2 недели (72 часа), 

• ПМ. 04.Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных  категорий потребителей, видов  

• и форм обслуживания– 1 неделя (36 часов), 
• ПМ. 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
• и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных  категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания– 2 недели (72 часа), 

• ПМ. 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) — 3 недели(108 часов), 

• ПМ. 08. Организация и ведение процессов приготовления, оформление  
и подготовки к реализации изделий из шоколада и карамели – 1 неделя  
(36 часов). 

Учебная практика не предусмотрена в ПМ 06. Организация и контроль те-
кущей деятельности подчиненного персонала. (согласно примерной программе) 

2. Производственная практика (практика по профилю специальности) орга-
низуется на предприятиях общественного питания, направление которых соответ-
ствует профилю подготовки обучающихся - в объеме 21 недели  
 (756 часов), проводится концентрировано при освоении производственных моду-
лей: 

• ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления  
и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 



 

 

сложного ассортимента – 2 недели (72 часа), 
• ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов  
и форм обслуживания  – 5  недель (180 часов), 

• ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания - 3 недели (108 часов), 

• ПМ. 04.Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов  
и форм обслуживания– 2 недели (72 часа), 

• ПМ. 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания– 3 недели (108 часов), 

• ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала — 3 недели (108 часов), 

• ПМ. 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) — 3 недели            
(108 часов), 

Система  оценок, формы, порядок и периодичность промежуточной аттеста-
ции обучающихся  определяются Положением о текущем контроле  
и промежуточной аттестации ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар»; 

3. Преддипломная практика организуется на предприятиях общественного 
питания 4 недели (144 часа) и завершается дифференцированным зачетом; 

По завершению профессиональных модулей проводится дифференцирован-
ный зачет или экзамен по МДК и  экзамен по завершению производственной прак-
тики, по ПМ 08. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации изделий из шоколада и карамели предусмотрен ком-
плексный экзамен. 

 
 

Формирование вариативной части ППССЗ 
 

Основная программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) ба-
зовой подготовки состоит из инвариантной составляющей в объеме  2952 часов 
обязательной аудиторной нагрузки, что составляет 70% общего бюджета учебного 
времени и  вариативной части в объеме 1296 часов обязательной аудиторной 
нагрузки, что составляет 30% общего бюджета учебного времени.  

Вариативная часть использована: 
1. Общий гуманитарный и социально-экономический цикл - 98 часов. 

Введение новых учебных дисциплин – 60 часов, в т.ч.: 
- Русский язык и культура речи (ОГСЭ.06)  – 60 часов. 
Увеличение объема дисциплин -38 часов. 



 

 

2. Математический и естественнонаучный цикл - 50 часов. 
Увеличен объем дисциплин: Химия (ЕН.01), Экологические основы  
природопользования (ЕН.02) 

3. Общепрофессиональный цикл – 288 часов. 
Увеличен объем дисциплин –110 часов.  
Введены дисциплины по рекомендации социальных партнеров,  
современных требований рынка труда, профессиональных стандартов и вве-

дения новых общих компетенций во ФГОС - 178 часа: 
- Финансовая грамотность, основы предпринимательской  деятельности и антикор-
рупционного поведения - 36 часов, введены для более глубокого освоения компе-
тенций: ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сферы, ОК -6 проявлять 
гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 
основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты анти-
коррупционного поведения; 
  - Особенности национальной и зарубежной кухни - 36 часа, данная дисциплина 
введена для овладения разносторонних профессиональных знаний в области наци-
ональной и мировой культуры питания, приготовления блюд, согласно междуна-
родных требований; 

- Калькуляция и учет - 34 часа, дисциплина введена для получения умений 
составления нормативно-технологической документации, составления калькуляции 
на блюда и умений вести учет на предприятиях общественного питания; 

- Специальный рисунок - 34 часа, данная дисциплина формирует у обучаю-
щихся навыки по оформлению блюд и кондитерских изделий, учит выбирать стиль 
оформления, цветовое сочетание; 

- Контроль качества продукции и услуг общественного питания - 38 часа, 
данная дисциплина формирует навыки по контролю качества продукции и услуг 
общественного питания, умения анализировать и планировать мероприятия по по-
вышению качества и спроса продукции и услуг. 
4. Профессиональный цикл - 860 часов. 

Увеличен объём на профессиональные модули (в том числе и на учебную  
и производственную практику) – 860 часов. 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовка          
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-
мента – 38 часов; 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления         
 и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания – 178 часов (в т.ч. ПП-36ч.); 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления         
 и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-
го ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания – 108 часов (в т.ч. УП-36ч.); 

ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления        
 и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-



 

 

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
 и форм обслуживания – 6 часов; 

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления         
и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания – 44 часа; 

ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного пер-
сонала – 118 часов; 

ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих – 272 часа (в т.ч. УП-36ч.); 

Введен новый профессиональный модуль по рекомендации социальных 
партнеров и требований профессиональных стандартов: 

ПМ 08. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации изделий из шоколада и карамели- 96 часов (в том числе 
учебная практика-36 часов) 
Промежуточная аттестация проводится рассредоточена по окончанию учебной 
дисциплины или профессионального модуля. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

 
 

 
2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
 

Курсы 

Обучение по дисци-
плинам и междис-
циплинарным кур-

сам 

Учебная 
практика 

Производственная практика 
Промежуточная 

аттестация 

Государственная      
итоговая          

аттестация 
Каникулы Всего по профилю спе-

циальности 

преддипломная 
в т.ч. региональ-

ная практика 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Iкурс 37 3 1 -  - 11 52 
IIкурс 35 3 4 -  - 10 52 

III курс 27 4 10 -  - 11 52 
IV курс 22 3 6 4  6 2 43 
Всего 121 13 21 4  6 34 199 
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3.1 Разделение промежуточной аттестации по семестрам. 
 

1 семестр 2 семестр 
Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты зачеты 

1. Микробиология, фи-
зиология питания, сани-
тария и гигиена.  
2.МДК 07.01.    
3. Русский язык 

1. Родная литература 
 

  Физическая культура 
 

1. МДК 07.02  Физическая культура 
1.Организация хранения 
и контроль запасов сы-
рья 
2. Техническое оснаще-
ние организации пита-
ния 
3. Основы безопасности 
жизнедеятельности 
4. МДК 01.01 
5. Литература 
6. География 
 

1. Экологические основы 
природопользования 

4 экзамена/ 8 зачетов 
 

 
3 семестр 4 семестр 

Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты Зачеты 
1. Математика 
2. МДК 07.03 
3. МКД 01.02. 
 
 
 
 

1.Иностранный язык 
2. МДК 02.01. 
 
 
 
 

   Физическая культура 
(огсэ). 
 

1. Экономика 
2. ПМ 01 
3. ПМ 07 

1. История 
2.  Астрономия 
3. Основы исследова-
тельской и проектной 
деятельности 
4. Калькуляция и учет 

   Физическая культура 
(огсэ). 
1 .Организация обслу-
живания 
2. Специальный рисунок 

6 экзаменов/ 8 зачетов 
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5 семестр 6 семестр 

Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты Зачеты 
1. МДК 02.02. 
2  МДК 03.02. 
3. МДК 04.02. 
 
 
 
 
 

1. МДК 03.01. 
2. МДК 04.01. 

   Физическая культура 
(огсэ). 
 
 
 
 

1  ПМ 02 
2. ПМ 04 
 
 
 
 
 

1. Иностранный язык в 
профессиональной дея-
тельности. 
2. История (огсэ) 
3. Правовые основы 
профессиональной дея-
тельности 
4. МДК 05.01 

    Физическая культура 
(огсэ). 
1. Основы философии 
2. Охрана труда 
 
 

5 экзаменов / 8 зачётов 
 

7 семестр 8 семестр 
Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты зачеты 

1. МДК 05.02 
2. Химия (ен) 
3. ПМ 03 
4. ПМ 08. 
 
 
 
 
 
 

1. Контроль качества 
продукции и услуг об-
щественного питания 
 

    Физическая культура 
(огсэ). 
 
 

1. Мдк 06.01. 
2. ПМ 06. 
3. ПМ 05. 
 
 
 
 
 

 Физическая культура 
(огсэ). 
1. Информационные 
технологии в професси-
ональной деятельности 
2. Основы экономики, 
менеджмента, маркетин-
га. 
3. Особенности нацио-
нальной и зарубежной 
кухни. 
4. Безопасность жизне-
деятельности. 

1. Психология общения 
2. Финансовая грамот-
ность, основы предпри-
нимательской деятель-
ности и антикоррупци-
онного поведения. 
3. Русский язык и куль-
тура речи 
 

7 экзаменов / 8 зачётов
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3.1.1.  Разделение промежуточной аттестации по семестрам в платной группе. 

 
1 семестр 2 семестр 

Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты зачеты 
1. МДК 07.01.    
2. Русский язык 

1. Родная литература 
2. Основы безопасности 
жизнедеятельности 
 

  Физическая культура 
1. Экологические основы 
природопользования 

1. МДК 07.02 
2. Микробиология, фи-
зиология питания, сани-
тария и гигиена.  
 

 Физическая культура 
1.Организация хранения 
и контроль запасов сы-
рья 
2. Техническое оснаще-
ние организации пита-
ния 
3. МДК 01.01 
4. Литература 
5. География 
 

 

4 экзамена/ 8 зачетов 
 

 
3 семестр 4 семестр 

Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты Зачеты 
1. Математика 
2. МДК 07.03 
3. МКД 01.02. 
 
 
 
 

1.Иностранный язык 
2. МДК 02.01. 
 
 
 
 

   Физическая культура 
(огсэ). 
 

1. Экономика 
2. ПМ 01 
3. ПМ 07 

1. История 
2.  Астрономия 
3. Основы исследова-
тельской и проектной 
деятельности 
4. Калькуляция и учет 

   Физическая культура 
(огсэ). 
1 .Организация обслу-
живания 
2. Специальный рисунок 

6 экзаменов/ 8 зачетов 
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5 семестр 6 семестр 

Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты Зачеты 
1. МДК 02.02. 
2  МДК 03.02. 
3. МДК 04.02. 
 
 
 
 
 

1. МДК 03.01. 
2. МДК 04.01. 

   Физическая культура 
(огсэ). 
 
 
 
 

1  ПМ 02 
2. ПМ 04 
 
 
 
 
 

1. Иностранный язык в 
профессиональной дея-
тельности. 
2. История (огсэ) 
3. Правовые основы 
профессиональной дея-
тельности 
4. МДК 05.01 

    Физическая культура 
(огсэ). 
1. Основы философии 
2. Охрана труда 
 
 

5 экзаменов / 8 зачётов 
 

7 семестр 8 семестр 
Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты зачеты 

1. МДК 05.02 
2. Химия (ен) 
3. ПМ 03 
4. ПМ 08. 
 
 
 
 
 
 

1. Контроль качества 
продукции и услуг об-
щественного питания 
 

    Физическая культура 
(огсэ). 
 
 

1. Мдк 06.01. 
2. ПМ 06. 
3. ПМ 05. 
 
 
 
 
 

 Физическая культура 
(огсэ). 
1. Информационные 
технологии в професси-
ональной деятельности 
2. Основы экономики, 
менеджмента, маркетин-
га. 
3. Особенности нацио-
нальной и зарубежной 
кухни. 
4. Безопасность жизне-
деятельности. 

1. Психология общения 
2. Финансовая грамот-
ность, основы предпри-
нимательской деятель-
ности и антикоррупци-
онного поведения. 
3. Русский язык и куль-
тура речи 
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7 экзаменов / 8 зачётов 
 
 
 
 

4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

№ Наименование Номер кабинета 
 Кабинеты  

1 Химии, биологии 401 
2 Микробиологии, санитарии и гигиены 303 
3 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 301 (М- Сибиряка) 
4 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 301 
5 Физики 304 (М-Сибиряка) 
6 Обществознания 308 
7 Информационных технологий в профессиональной деятельности 306 (М- Сибиряка) 
8 Русского языка и литературы 312 
9 Математики 308 (М- Сибиряка) 
10 Иностранных языков 307 
11 Технологии кулинарного и кондитерского производства 201 
12 Истории 410 (М-Сибиряка) 
13 Экологических основ природопользования 403 
14 Организация хранения и контроля запасов сырья 303 
15 Организации обслуживания 402 
16 Технического оснащения кулинарного и кондитерского производств 301 
17 Социально-экономических дисциплин 406 

 Лаборатории  
 Химии 213 (М-Сибиряка) 

5 Учебная кухня ресторана 206 
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6 Учебный  кондитерский  цех 206 
 Спортивный комплекс  

7 Спортивный зал М- Сибиряка 
8 Тренажерный зал М- Сибиряка 
 Залы  

1 Библиотека 311 (М- Сибиряка) 
2 Читальный зал с выходом в сеть интернет 311 (М- Сибиряка) 
3 Актовый зал пл. Луначарского 
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 План учебного процесса                                                                                                                                                                                    
для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело                                                                                                                       
на базе основного общего образования (9 кл.) 2021 год-2025г. 

                         
индекс Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-
нальных модулей, МДК, 
практик 

пе-
риод 
про-
меж-
уточ
ной 
атте-
ста-
ции 

Фор
мы 
про-
меж-
уточ
ной 
атте-
ста-
ции 

Учебная нагрузка обучающихся    Распределение обязательной аудиторной нагрузки 

    Мак
си-
маль
ная 
нагр
узка 

са-
мо-
сто-
ятел
ьна
я 
ра-
бо-
та 

Обязательная аудиторная ко
нс
ул
ьт
ац
ии 

промежуточная аттестация       

      всего 
занятий 
во 
взаи-
модей-
ствии с 
препо-
давате-
лем 

в т.ч.     1 курс  2 курс  3 курс  4 курс  

       тео
рет.
обу
че-
ние 

пра
кти
че-
ско
е 
обу
че-
ние 

ла-
бо-
ра-
тор
ные 
за-
ня-
тия 

курсовая 
работа     
индивиду-
альный 
проект 

са-
мо-
сто
яте
льн
ая 
ра-
бо-
та 

1 
се
ме
стр 
17 
неде
ль 

2 
се
ме
стр 
24 
не-
дели 

са
м
ос
то
ят
ел
ьн
ая 
ра
бо
та 

3 
се
ме
стр 
17 
неде
ль 

4 
се
ме
ст
р 
24 
не-
де-
ли 

са
м
ос
то
ят
ел
ьн
ая 
ра
бо
та 

5 
се
ме
стр 
17 
неде
ль 

6 
се-
мес
тр 
24 
неде-
ли 

са
мо
ст
оя
те
ль
на
я 
ра
бо
та 

7 
се
ме
стр 
17 
неде
ль 

8 
се-
мес
тр 
24 
неде-
ли 
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ОЦ.00 Общеобразовательный 
цикл 

 -/10/4 1476 0 1476 436 878 0 80 44 3
8 

0 32
0 

49
0 

0 32
0 

34
6 

0 0 0 0 0 0 

ОУП.01 Общие учебные пред-
меты 

 -/8/3 889 0 889 220 579 0 30 34 2
6 

0 214 392 0 157 12
6 

0 0 0 0 0 0 

ОУП.01.01. Русский язык 1 Э 78  78 32 38   2 6  78           

ОУП.01.02. Литература 2 дз 117  117 39 74   2 2   117          

ОУП.01.03. Иностранный язык 3 дз 117  117 8 103   4 2  30 43  44        

ОУП.01.04. Математика 3 Э 234  234 50 160   18 6  55 96  83        

ОУП.01.05 История 4 дз 117  117 44 39  30 2 2     30 87       

ОУП.01.06. Физическая культура 1,2  з/ дз 117  117 4 107   2 4  51 66          

ОУП.01.07. Основы безопасности 
жизнедеятельности 

2 дз 70  70 27 39   2 2   70          

ОУП.01.08. Астрономия 4 дз 39  39 16 19   2 2      39       

УПВ.02. Учебные предметы по выбору 
из обязательных предметный 
областей 

0/2/1 407 0 407 156 233 0 0 8 1
0 

0 106 98 0 82 12
1 

0 0 0 0 0 0 

    0                     
упв.02.01. География 2 дз 150  150 60 86   2 2  52 98          

упв.02.02. Экономика 4 Э 203  203 76 117   4 6     82 12
1 

      

упв.02.03. Родная литература 1 дз 54  54 20 30   2 2  54           

ДУП.03 Дополнительные учебные предметы 180 0 180 60 66 0 50 2 2 0 0 0 0 81 99 0 0 0 0 0 0 

дуп.03.01 Основы исследователь-
ской и проектной дея-
тельности 

4 дз 180  180 60 66  50 2 2     81 99       

                         

 Обязательная часть циклов 
ОПОП 

8/17/1
9 

4464 192 4272 116
6 

104
2 

204 50 10
4 

1
2
2 

48 29
2 

37
4 

4
2 

29
2 

55
4 

5
8 

61
2 

864 44 61
2 

864 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и соци-
ально-экономический цикл 

3/3/- 530 18 512 134 352   14 1
2 

0 0 0 0 34 88 14 92 236 4 24 56 

ОГСЭ.01 Основы философии 6 з 50 2 48 34 10   2 2       2  50    
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ОГСЭ.02 История 6 дз 52 4 48 34 10   2 2       4  52    

ОГСЭ.03 Иностранный язык в про-
фессиональной деятельно-
сти 

6 дз 168 4 164 8 150   4 2      52 4 68 48    

ОГСЭ.04 Физическая культура 3-8 з,з,з,з,
з, дз 

164  164 4 156   2 2     34 36  24 26  24 20 

ОГСЭ.05 Психология общения 8 з 36 4 32 20 8   2 2          4  36 

ОГСЭ.06 Русский язык и культура 
речи 

6 з 60 4 56 34 18   2 2       4  60    

ЕН.00 Математический и естествен-
нонаучный цикл 

1/0/1 230 16 214 128 72   6 8 4 0 80 0 0 0 12 0 75 0 75 0 

ЕН.01 Химия 7 Э 150 12 138 92 36   4 6       12  75  75  

ЕН.02 Экологические основы 
природопользования 

2 з 80 4 76 36 36   2 2 4  80             

    0  0                   
ОП.00 Общепрофессиональ-

ный цикл 
 4/9/1 900 74 826 384 370 0  40 3

2 
28 154 96 14 0 13

8 
10 48 124 22 120 220 

ОП.01  Микробиология, физиоло-
гия питания, санитария и 
гигиена. 

1 Э 66 4 62 26 28   2 6 4 66           

      0                   
ОП.02. Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 
2 дз 110 10 100 64 32   2 2 10 54 56          

ОП.03. Техническое оснащение 
организаций питания 

2 дз 74 14 60 26 24   8 2 14 34 40          

ОП. 04. Организация обслуживания 4 з 70 10 60 30 26   2 2    10  70       

ОП.05. Основы экономики, ме-
неджмента и маркетинга 

8 дз 96 6 90 46 40   2 2          6 48 48 

ОП. 06. Правовые основы профес-
сиональной деятельности 

6 дз 100 4 96 50 40   4 2       4 48 52    

ОП.07. Информационные техноло-
гии в профессиональной 
деятельности 

8 дз 100 10 90 30 54   4 2          10 34 66 

ОП.08. Охрана труда. 6 з 36 4 32 20 8   2 2       4  36    
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ОП.09. Безопасность жизнедея-
тельности. 

8 дз 70 2 68 16 48   2 2          2  70 

ОП.10. Особенности национальной 
и зарубежной кухни 

6 дз 36 2 34 16 14   2 2       2  36    

ОП.11. Калькуляция и учет. 4 дз 34 2 32 18 10   2 2    2  34       

ОП.12. Специальный рисунок 4 з 34 2 32 8 20   2 2    2  34       

ОП.13. Контроль качества продук-
ции и услуг общественного 
питания 

7 дз 38 2 36 18 14   2 2          2 38  

ОП.14. Финансовая грамотность, 
основы предприниматель-
ской деятельности и  осно-
вы антикоррупционного 
поведения / Психологиче-
ская адаптация при трудо-
устройстве  для людей с 
инвалидностью/ Формиро-
вание трудовой успешности 

8 з 36 2 34 16 12   4 2          2  36 

    0  0                   

П.00. Профессиональный цикл (с 
ГИА) 

 2804 84 2720 520 248 204 50 44 7
0 

16 13
8 

19
8 

2
8 

25
8 

32
8 

2
2 

47
2 

429 18 39
3 

588 

ПМ.00. Профессиональные модули -/5/17 2444 84 2360 520 248 204 50 44 7
0 

16 13
8 

19
8 

2
8 

25
8 

32
8 

2
2 

47
2 

429 18 39
3 

228 

 в том числе МДК   1220 84 1136 520 248 204 50 44 7
0 

16 13
8 

54 2
8 

25
8 

76 2
2 

29
2 

105 18 21
3 

84 

 УП, ПП   1224          0 14
4 

 0 25
2 

 18
0 

324  18
0 

144 

  в т.ч. учебная практика   468          0 10
8 

0 0 10
8 

0 14
4 

0 0 10
8 

0 

 производственная практи-
ка 

  756          0 36 0 0 14
4 

0 36 324 0 72 144 

 Промежуточная атте-
стация 

                       

 Преддипломная прак-
тика 

  144                    144 
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 Государственная итоговая аттестация 216                    216 

ПМ.01. Организация и ведение про-
цессов приготовления и подго-
товки к реализации полуфаб-
рикатов для блюд, куклинар-
ных изделий сложного ассор-
тимента 

-/1/2 250 18 88 40 18 20  2 8 8  40 1
0 

66 14
4 

      

МДК 
01.01. 

Организация процесса 
приготовления, подго-
товки к реализации по-
луфабрикатов. 

2 дз 40 8 32 20 10    2 8  40          

МДК 
01.02. 

Процессы приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации кулинарных полу-
фабрикатов. 

3 э 66 10 56 20 8 20  2 6    1
0 

66        

УП ПМ 
01. 

Учебная практика 4 э 72              72       

ПП. ПМ 
01. 

Производственная прак-
тика 

  72              72       

ПМ.02. Организация и ведение про-
цессов приготовления офрм-
ления и подготовки к реализа-
ции  горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложно-
го ассортимента с учетом по-
требностей различных катего-
рий потребителей, видов и 
форм обслуживания  

-/1/2 514 14 248 114 50 40 30 6 8   0 1
4 

10
8 

11
2 

0 11
4 

180 0 0  
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МДК 
02.01. 

Организация процессов 
приготовления, подго-
товки к реализации  го-
рячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок слож-
ного ассортимента. 

3 дз 38 4 34 24 8    2    4 38        

МДК 
02.02. 

Процессы приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации и презентации 
горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок. 

5 э 224 10 214 90 42 40 30 6 6    1
0 

70 76  78     

УП ПМ 
02. 

Учебная практика 6 э 72              36  36     

ПП. ПМ 
02. 

Производственная прак-
тика 

  180                 180    

ПМ.03. Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформ-
ления и подготовки к реализа-
ции холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложно-
го асссортимента с учетом 
потребностей различных коте-
горий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

-/1/2 320 10 130 70 28 20 0 4 8    0  0 1
0 

24
8 

    

МДК 
03.01. 

Организация процессов 
приготовления, подго-
товки к реализации хо-
лодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

5 дз 38 6 32 18 12    2       6 38     



 

к УМК ООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

МДК 
03.02. 

Процессы приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации  холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного ассор-
тимента 

5 э 102 4 98 52 16 20  4 6       4 10
2 

    

УП ПМ 
03. 

Учебная практика 6 э 72                72     

ПП. ПМ 
03. 

Производственная прак-
тика 

  108                36 72    

ПМ.04. Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформ-
ления и подготовки к реализа-
ции холодных блюд, кулинар-
ных и горячих десертов, 
напитков сложного асссорти-
мента с учетом потребностей 
различных котегорий потре-
бителей, видов и форм обслу-
живания 

-/1/2 182 4 70 30 20 8 0 4 8       4 11
0 

72    

МДК 
04.01. 

Организация процессов 
приготовления, подго-
товки к реализации  хо-
лодных и горячих десер-
тов, напитков сложного 
ассортимента. 

5 дз 34 2 32 20 10    2       2 34     

МДК 
04.02. 

Процессы приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации и презентации 
холодных, горячих слад-
ких блюд, десертов, 
напитков,  

5 э 40 2 38 10 10 8  4 6       2 40     

УП ПМ Учебная практика 6 э 36                36     
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04. 
ПП. ПМ 
04. 

Производственная прак-
тика 

  72                 72    

ПМ.05. Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформ-
ления и подготовки к реализа-
ции хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий слож-
ного асссортимента с учетом 
потребностей различных коте-
горий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

-/1/2 308 8 120 44 34 28  6 8          6 23
8 

 

МДК 
05.01. 

Организация процессов 
приготовления, подго-
товки к реализации хле-
бобулочных, мучных, 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента. 

6 дз 34 2 32 18 12    2       2  34    

МДК 
05.02. 

Процессы приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации хлебобулочных, 
мучных, кондитерских 
изделий. 

7 э 94 6 88 26 22 28  6 6          6 94  

УП ПМ 
05. 

Учебная практика 8 э 72                   72  

ПП. ПМ 
05. 

Производственная прак-
тика 

  108                   72 36 

ПМ.06. Организация и контроль те-
кущей деятельности подчи-
ненного персонала 

-/-/2 322 14 200 114 54 0 20 6 6 0      6 0 71 8 59 192 
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МДК 
06.01. 

Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала 

8 э 214 14 200 114 54 0 20 6 6       6  71 8 59 84 

ПП. ПМ 
06. 

Производственная прак-
тика 

8 э 108                    108 

ПМ. 07 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (повар, 
кондитер, пекарь) 

-/-/4 452 12 224 82 32 80  12 1
8 

8 13
8 

15
8 

4 84 72 0 0 0 0 0 0 

МДК 
07.01. 

Выполнение работ по 
профессии повар 

1 э 66 4 62 24 8 20  4 6 4 66           

МДК 
07.02. 

Выполнение работ по 
профессии кондитер 

2 э 86 4 82 28 8 36  4 6 4 72 14          

МДК 
07.03 

Выполнение работ по 
профессии пекарь 

3 э 84 4 80 30 16 24  4 6    4 84        

УП ПМ 
07. 

Учебная практика 4 Э 108           10
8 

         

ПП. ПМ 
07. 

Производственная прак-
тика 

  108           36   72       

ПМ. 08 Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформ-
ления и подготовки к реализа-
ции изделий из шоколада и 
карамели. 

-/-/1 96 4 56 26 12 8  4 6          4 96  

МДК 
08.01.  

Технология приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации 
изделий из шоколада и 
карамели 

7 э 60 4 56 26 12 8  4 6          4 60  

УП ПМ 
08. 

Учебная практика 7  36                   36  

 Итого общеобразовательному циклу 1476          32
0 

49
0 

0 32
0 

34
6 

0 0 0 0 0 0 
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 Итого  по ОПОП   4464          43
0 

57
2 

 55
0 

88
2 

 10
84 

129
3 

 10
05 

145
2 

  в т.ч. учебная практика   468          0 10
8 

 0 10
8 

 14
4 

0  10
8 

0 

 производственная практи-
ка 

  756          0 36  0 14
4 

 36 324  72 144 

 Всего   8/27/2
3 

594
0 

192 5748 16
02 

192
0 

20
4 

13
0 

1
4
8 

1
6
0 

48 61
2 

86
4 

4
2 

61
2 

90
0 

5
8 

61
2 

86
4 

4
4 

61
2 

86
4 

1.Государственная итоговая аттестация (6 недель). Форма 
проведения - защита выпускной квалификационной работы (ди-
пломная работа) и демонстрационный экзамен..                                            
Семестровая нагрузка указана с самостоятельной работой, кон-
сультациями и экзаменами.  Промежуточная аттестация указана  
без зачетов  по физической культуре. В дисциплине "Безопас-
ность жизнедеятельности " 70% отводится на изучение юношами 
основ воееной подготовки (девушками-основ медицинских зна-
ний". Для обучающихся с инвалидность предусмотрено изуче-
ние дисциплин: "Профессиональная адаптация при трудоустрой-
стве людей с инвалидностью" и "Формирование трудовой 
успешности" 

Всего дисциплин и МДК   435
6 

61
2 

72
0 

4
2 

61
2 

64
8 

5
8 

43
2 

540 44 43
2 

360 

       учебной прак-
тики 

    0 10
8 

 0 10
8 

 14
4 

0  10
8 

0 

       производственной прак-
тики 

  0 36  0 14
4 

 36 324  72 144 

       Экзаменов  (в т.ч. квалифика-
ционных) 

3 1  3 3  3 2  4 3 

       Дифф.зачётов     1 6  2 4  2 4  1 4 

       Зачётов      0 1  0 2   2   3 
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План учебного процесса                                                                                                                                                                                    
для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело                                                                                                                       

на базе основного общего образования (9 кл.) 2021 год-2025г. группа ПКД-74к 
       

                         
индекс Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-
нальных модулей, МДК, 
практик 

пе
ри

од
 п

ро
ме

ж
ут

оч
но

й 
ат

те
ст

ац
ии

 

Ф
ор

мы
 п

ро
ме

ж
ут

оч
но

й 
ат

те
ст

ац
ии

 Учебная нагрузка обучающихся Распределение обязательной аудиторной нагрузки 

М
ак

си
ма

ль
на

я 
на

гр
уз

ка
 

са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
 

Обязательная аудиторная 

ко
нс

ул
ьт

ац
ии

 

пр
ом

еж
ут

оч
на

я 
ат

те
ст

ац
ия

 

вс
ег

о 
за

ня
ти

й 
во

 в
за

им
од

ей
ст

ви
и 

с 
пр

еп
од

ав
ат

ел
ем

 

в т.ч. 1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

те
ор

ет
.о

бу
че

ни
е 

пр
ак

ти
че

ск
ое

 о
бу

че
ни

е 

ла
бо

ра
то

рн
ы

е 
за

ня
ти

я 

ку
рс

ов
ая

 р
аб

от
а 

   
 и

нд
и-

ви
ду

ал
ьн

ы
й 

пр
ое

кт
 

са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
 

1 
се

ме
ст

р 
17

 н
ед

ел
ь 

2 
се

ме
ст

р 
24

 н
ед

ел
и 

са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
 

3 
се

ме
ст

р 
17

 н
ед

ел
ь 

4 
се

ме
ст

р 
24

 н
ед

ел
и 

са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
 

5 
се

ме
ст

р 
17

 н
ед

ел
ь 

6 
се

ме
ст

р 
24

 н
ед

ел
и 

са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
 

7 
се

ме
ст

р 
17

 н
ед

ел
ь 

8 
се

ме
ст

р 
24

 н
ед

ел
и 

ОЦ.00 Общеобразовательный 
цикл   

-/10/4 147
6 0 1476 436 878 0 80 44 38 0 

46
6 

34
4 0 

32
0 

34
6 0 0 0 0 0 0 

ОУП.01 Общие учебные предме-
ты   

-/8/3 
889 0 889 220 579 0 30 34 26 0 304 302 0 157 126 0 0 0 0 0 0 

ОУП.01.01. Русский язык 1 Э 78   78 32 38     2 6   78                     
ОУП.01.02. Литература 2 дз 117   117 39 74     2 2     117                   
ОУП.01.03. Иностранный язык 3 дз 117   117 8 103     4 2   30 43   44               
ОУП.01.04. Математика 3 Э 234   234 50 160     18 6   75 76   83               
ОУП.01.05 История 4 дз 117   117 44 39   30 2 2         30 87             
ОУП.01.06. Физическая культура 1,2  з/ дз 117   117 4 107     2 4   51 66                   
ОУП.01.07. Основы безопасности 

жизнедеятельности 1 дз 
70   70 27 39     2 2   70                     

ОУП.01.08. Астрономия 4 дз 39   39 16 19     2 2           39             
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УПВ.02. Учебные предметы по 
выбору из обязательных 
предметный областей   

0/2/1 

407 0 407 156 233 0 0 8 10 0 162 42 0 82 121 0 0 0 0 0 0 
        0                                         
упв.02.01. География 2 дз 150   150 60 86     2 2   108 42                   
упв.02.02. Экономика 4 Э 203   203 76 117     4 6         82 121             
упв.02.03. Родная литература 1 дз 54   54 20 30     2 2   54                     
ДУП.03 Дополнительные учеб-

ные предметы     
180 0 180 60 66 0 50 2 2 0 0 0 0 81 99 0 0 0 0 0 0 

дуп.03.01 Основы исследователь-
ской и проектной дея-
тельности 

4 дз 
180   180 60 66   50 2 2         81 99             

                                                  

  

Обязательная часть 
циклов ОПОП   8/17/1

9 
446

4 192 4272 
116

6 
104

2 
20
4 50 

10
4 

12
2 48 

14
6 

52
0 42 

29
2 

55
4 58 612 864 44 612 864 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-
экономический цикл   

3/3/- 

530 18 512 134 352     14 12 0 0 0 0 34 88 14 92 236 4 24 56 

ОГСЭ.01 Основы философии 6 з 50 2 48 34 10     2 2             2   50       

ОГСЭ.02 История 6 дз 52 4 48 34 10     2 2             4   52       
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профес-

сиональной деятельности 
6 

дз 
168 

4 
164 

8 150     4 2           52 4 68 48   
    

ОГСЭ.04 Физическая культура 3-8 з,з,з,з,з
, дз 164   164 4 156     2 2         34 36   24 26   24 20 

ОГСЭ.05 Психология общения 8 з 36 4 32 20 8     2 2                   4   36 
ОГСЭ.06 Русский язык и культура 

речи 
6 

з 
60 4 56 34 18     2 2             4   60       

ЕН.00 Математический и есте-
ственнонаучный цикл 

  

1/0/1 

230 16 214 128 72     6 8 4 80 0 0 0 0 12 0 75 0 75 0 
ЕН.01 Химия 7 Э 150 12 138 92 36     4 6             12   75   75   
ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 1 з 
80 4 76 36 36     2 2 4 80                       
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        0   0                                     

ОП.00 
Общепрофессиональ-
ный цикл   4/9/1 

900 74 826 384 370 0   40 32 28 0 250 14 0 138 10 48 124 22 120 220 
ОП.01  Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигие-
на. 

2 Э 
66 4 62 26 28     2 6 4   66                   

            0                                     
ОП.02. Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 2 дз 
110 10 100 64 32     2 2 10   110                   

ОП.03. Техническое оснащение 
организаций питания 2 дз 

74 14 60 26 24     8 2 14   74                   
ОП. 04. Организация обслуживания 4 з 70 10 60 30 26     2 2       10   70             
ОП.05. Основы экономики, менедж-

мента и маркетинга 8 дз 
96 6 90 46 40     2 2                   6 48 48 

ОП. 06. Правовые основы професси-
ональной деятельности 6 дз 

100 4 96 50 40     4 2             4 48 52       
ОП.07. Информационные техноло-

гии в профессиональной 
деятельности 8 дз 

100 10 90 30 54     4 2                   10 34 66 
ОП.08. Охрана труда. 6 з 36 4 32 20 8     2 2             4   36       
ОП.09. Безопасность жизнедеятель-

ности. 8 дз 
70 2 68 16 48     2 2                   2   70 

ОП.10. Особенности национальной 
и зарубежной кухни 6 дз 

36 2 34 16 14     2 2             2   36       

ОП.11. Калькуляция и учет. 4 дз 34 2 32 18 10     2 2       2   34             

ОП.12. Специальный рисунок 4 з 34 2 32 8 20     2 2       2   34             
ОП.13. Контроль качества продук-

ции и услуг общественного 
питания 

7 дз 
38 2 36 18 14     2 2                   2 38   
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ОП.14. 

Финансовая грамотность, 
основы предприниматель-
ской деятельности и  основы 
антикоррупционного пове-
дения / Психологическая 
адаптация при трудоустрой-
стве  для людей с инвалид-
ностью/ Формирование тру-
довой успешности 

8 з 

36 2 34 16 12     4 2                   2   36 
        0   0                                     

П.00. 
Профессиональный 
цикл (с ГИА)     280

4 84 2720 520 248 
20
4 50 44 70 16 66 

27
0 28 

25
8 

32
8 22 472 429 18 393 588 

ПМ.00. 
Профессиональные мо-
дули   -/5/17 244

4 84 2360 520 248 
20
4 50 44 70 16 66 

27
0 28 

25
8 

32
8 22 472 429 18 393 228 

  в том числе МДК     122
0 84 1136 520 248 

20
4 50 44 70 16 66 

12
6 28 

25
8 76 22 292 105 18 213 84 

  УП, ПП     122
4                   0 

14
4   0 

25
2   180 324   180 144 

   в т.ч. учебная практика     468                   0 
10
8 0 0 

10
8 0 144 0 0 108 0 

  
производственная практика 

    756                   0 36 0 0 
14
4 0 36 324 0 72 144 

  
Промежуточная атте-
стация                                               

  
Преддипломная прак-
тика     

144                                       144 

  
Государственная итого-
вая аттестация     

216                                       216 



 

к УМК ООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

ПМ.01. Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния и подготовки к реа-
лизации полуфабрика-
тов для блюд, кукли-
нарных изделий слож-
ного ассортимента 

  -/1/2 

250 18 88 40 18 20   2 8 8   40 10 66 
14
4             

МДК 
01.01. 

Организация процесса 
приготовления, подготов-
ки к реализации полуфаб-
рикатов. 

2 дз 

40 8 32 20 10       2 8   40                   
МДК 
01.02. 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабри-
катов. 

3 э 

66 10 56 20 8 20   2 6       10 66               
УП ПМ 
01. Учебная практика 4 э 72                           72             
ПП. ПМ 
01. 

Производственная прак-
тика 72                           72             

ПМ.02. Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния офрмления и подго-
товки к реализации  
горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания  

  -/1/2 

514 14 248 114 50 40 30 6 8     0 14 
10
8 

11
2 0 114 180 0 0   



 

к УМК ООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

МДК 
02.01. 

Организация процессов 
приготовления, подготов-
ки к реализации  горячих 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного 
ассортимента. 

3 дз 

38 4 34 24 8       2       4 38               
МДК 
02.02. 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
и презентации горячих 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок. 

5 э 

224 10 214 90 42 40 30 6 6       10 70 76   78         
УП ПМ 
02. Учебная практика 6 э 72                           36   36         
ПП. ПМ 
02. 

Производственная прак-
тика 180                                 180       

ПМ.03. Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации 
холодных блюд, кули-
нарных изделий, заку-
сок сложного асссорти-
мента с учетом потреб-
ностей различных коте-
горий потребителей, 
видов и форм обслужи-
вания 

  -/1/2 

320 10 130 70 28 20 0 4 8       0   0 10 248         
МДК 
03.01. 

Организация процессов 
приготовления, подготов-
ки к реализации холод-
ных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложно-
го ассортимента 

5 дз 

38 6 32 18 12       2             6 38         



 

к УМК ООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

МДК 
03.02. 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации  
холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

5 э 

102 4 98 52 16 20   4 6             4 102         
УП ПМ 
03. Учебная практика 6 э 72                               72         
ПП. ПМ 
03. 

Производственная прак-
тика 108                               36 72       

ПМ.04. Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации 
холодных блюд, кули-
нарных и горячих де-
сертов, напитков слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

  -/1/2 

182 4 70 30 20 8 0 4 8             4 110 72       
МДК 
04.01. 

Организация процессов 
приготовления, подготов-
ки к реализации  холод-
ных и горячих десертов, 
напитков сложного ас-
сортимента. 

5 дз 

34 2 32 20 10       2             2 34         
МДК 
04.02. 

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

5 э 

40 2 38 10 10 8   4 6             2 40         

УП ПМ Учебная практика 6 э 36                               36         



 

к УМК ООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

04. 
ПП. ПМ 
04. 

Производственная прак-
тика 72                                 72       

ПМ.05. Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного асссортимента 
с учетом потребностей 
различных котегорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

  -/1/2 

308 8 120 44 34 28   6 8                   6 238   
МДК 
05.01. Организация процессов 

приготовления, подготов-
ки к реализации хлебобу-
лочных, мучных, конди-
терских изделий сложно-
го ассортимента. 

6 дз 

34 2 32 18 12       2             2   34       
МДК 
05.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных, 
кондитерских изделий. 

7 э 

94 6 88 26 22 28   6 6                   6 94   
УП ПМ 
05. Учебная практика 8 э 72                                     72   
ПП. ПМ 
05. 

Производственная прак-
тика 108                                     72 36 

ПМ.06. Организация и кон-
троль текущей деятель-
ности подчиненного 
персонала 

  -/-/2 

322 14 200 114 54 0 20 6 6 0           6 0 71 8 59 192 



 

к УМК ООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

МДК 
06.01. 

Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала 

8 э 
214 14 200 114 54 0 20 6 6             6   71 8 59 84 

ПП. ПМ 
06. 

Производственная прак-
тика 8 э 

108                                       108 
ПМ. 07 Выполнение работ по од-

ной или нескольким про-
фессиям рабочих, должно-
стям служащих (повар, 
кондитер, пекарь) 

  -/-/4 

452 12 224 82 32 80   12 18 8 66 
23
0 4 84 72 0 0 0 0 0 0 

МДК 
07.01. 

Выполнение работ по 
профессии повар 1 э 

66 4 62 24 8 20   4 6 4 66                     
МДК 
07.02. 

Выполнение работ по 
профессии кондитер 2 э 

86 4 82 28 8 36   4 6 4   86                   
МДК 
07.03 

Выполнение работ по 
профессии пекарь 3 э 

84 4 80 30 16 24   4 6       4 84               
УП ПМ 
07. Учебная практика 4 Э 108                     

10
8                   

ПП. ПМ 
07. 

Производственная прак-
тика 108                     36     72             

ПМ. 08 Организация и ведение 
процессов приготовле-
ния, оформления и под-
готовки к реализации 
изделий из шоколада и 
карамели. 

  -/-/1 

96 4 56 26 12 8   4 6                   4 96   
МДК 
08.01.  

Технология приготовле-
ния, оформления и подго-
товки к реализации изде-
лий из шоколада и кара-
мели 

7 
э 

60 4 56 26 12 8   4 6                   4 60   
УП ПМ 
08. Учебная практика 

7 
36                                     36   

  Итого общеобразовательному циклу 
    147

6                   
46
6 

34
4 0 

32
0 

34
6 0 0 0 0 0 0 



 

к УМК ООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

  Итого  по ОПОП     446
4                   

21
2 

79
0   

55
0 

88
2   

108
4 

129
3   

100
5 

145
2 

   в т.ч. учебная практика     468                   0 
10
8   0 

10
8   144 0   108 0 

  
производственная практика 

    756                   0 36   0 
14
4   36 324   72 144 

  

Всего  

  8/
27

/2
3 

59
40

 

19
2 

57
48

 

16
02

 

19
20

 

20
4 

13
0 

14
8 

16
0 

48
 

61
2 

86
4 

42
 

61
2 

90
0 

58
 

61
2 

86
4 

44
 

61
2 

86
4 

1.Государственная итоговая аттестация (6 недель). Форма 
проведения - защита выпускной квалификационной работы 
(дипломная работа) и демонстрационный экзамен..                                            
Семестровая нагрузка указана с самостоятельной работой, 
консультациями и экзаменами.  Промежуточная аттестация 
указана  без зачетов  по физической культуре. В дисциплине 
"Безопасность жизнедеятельности " 70% отводится на изуче-
ние юношами основ военной подготовки (девушками-основ 
медицинских знаний". Для обучающихся с инвалидность 
предусмотрено изучение дисциплин: "Профессиональная 
адаптация при трудоустройстве людей с инвалидностью" и 
"Формирование трудовой успешности" 

В
се

го
 

дисциплин и МДК 

43
56

 

61
2 

72
0 42 

61
2 

64
8 58 432 540 44 432 360 

учебной практики   0 
10
8   0 

10
8   144 0   108 0 

производственной практики 

  0 36   0 
14
4   36 324   72 144 

Экзаменов  (в т.ч. квалифи-
кационных) 

  

2 2   3 3   3 2   4 3 

Дифф.зачётов   2 5   2 4   2 4   1 4 

Зачётов   

1 0   0 2     2     3 

 
 
 
 



 

 

 
УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
программы подготовки специалистов среднего звена 
среднего профессионального образования 
 
ГАПОУ  СО «Техникум индустрии питания и услуг «Кулинар» 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
на 2021-2024 учебные года 
Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 
Форма обучения – очная 
Нормативный срок освоения ППССЗ – 2 года 10 мес. 
на базе среднего  общего образования  
 

Учебный план программы подготовки специалистов среднего звена  
по специальности разработан на основе Федерального государственного  
образовательного стандарта среднего профессионального образования  
по специальности 43.02.15. Поварское и  кондитерское дело,  
Приказа министерства Просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 г. № 747 
«О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 
среднего профессионального образования», Профессиональных  стандартов:  
«Повар» (код33.011), утвержденный приказом Министерством труда  
№ 610-н от 08.08.2015 г., «Кондитер» (код 33.010), утвержденный приказом  
Министерством труда  № 597-н от 07.09.2015 г., «Пекарь» (код 33.014),  
утвержденный приказом Министерством труда № 914-н от 01.12.2015г.  
(3-й и 4-й уровни квалификации) и  международных требований. 
 
 

1. Пояснительная записка 
 
1.1. Нормативная база реализации основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования 
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования государственного 
автономного образовательного учреждения среднего профессионального 
образования «ТИПУ «Кулинар» разработан на основе: 

1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское              
и кондитерское дело», утвержденного приказом Министерства образования       
 и науки Российской Федерации № 1565 от 9 декабря 2016 г., зарегистрированного 
Министерством юстиции     (рег. № 44828 от 20 декабря 2016 г.); 

 2. Приказа министерства Просвещения Российской Федерации  
от 17.12.2020г. № 747 «О внесении изменений в Федеральные государственные 
образовательные стандарты среднего профессионального образования»; 

3. Закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012г.      
№ 273, ст.68; 



 

 

4. Устава ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар»; 
5. Приказа Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г. № 464  

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной     
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования» (с изменениями от 15.05.2015г.) 

6. Приказ Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013г. № 968         
 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  
по образовательным программам среднего профессионального образования»     
(с изменениями, утвержденными приказом №1138 от 17.11.2017г.                   
 Министерством образования и науки РФ); 

7. Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом  
Министерства труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914-н; 

8.  Профессиональный стандарт «Повар» утвержденный приказом       
Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610-н; 

9.  Профессиональный стандарт «Кондитер» утвержденный приказом  
Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. № 597-н; 

10. Профессиональные стандарты: «Руководитель предприятия            
 общественного питания» № 281-н утвержденный Приказом Министерством  
труда  и социальной защиты  РФ от 07.05.2015г; 

11. Приказ  Министерства образования и науки Ф от 25.06.2014г. № 632           
«Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего          
профессионального  образования, перечни которых утверждены приказом     
Министерства образования и науки РФ от 29.10.2013г. №1199(с изменениями    
 и дополнениями); 

12. Письмо Минобрнауки России от 22.04.2015г. № 06-443 «О направлении  
Методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями  
по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего 
профессионального образования»; 

13. Приказ Министерства Науки и ВО РФ, Министерства Просвещения РФ 
№885/390 от 05.08.2020г. «О практической подготовке обучающихся»; 
 
При составлении учебного плана учитывались: 
 

1. Примерная основная образовательная программа: 43.02.15 Поварское  
и кондитерское дело, Разработчик ФУМО, 2017 г. 

2. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
19.12.2010г. №189 (ред. От 24.11.2015г.) «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10  
«санитарно-эпидемиологические требования к условиям организации обучения  
в общеобразовательных учреждениях» (вместе с СанПиН 2.4.2.2821-10.  
Санитарно-эпидемиологические требования  к условиям и организации обучения  
в общеобразовательных организациях. Санитарно-эпидемиологические  
правила и нормативы») (зарегистрировано в Минюсте России 03.03.2011г. №19993) 

3. Письмо департамента государственной политики в сфере подготовки 
 кадров и ЛПО Минобрнауки России от 20.02.2017г. № 06-156 « О Методических  
рекомендациях» с Методическими рекомендациями по реализации федеральных 



 

 

государственных образовательных стандартов среднего профессионального  
образовательного образования по 50 наиболее востребованным и перспективным 
профессиями специальностям; 

4. Методические рекомендации по разработке основных профессиональных  
образовательных программ и дополнительных профессиональных программ     
 с учетом соответствующих профессиональных стандартов утвержденных      
Министерством образования и науки РФ от 22 января 2015г. № ДЛ-1/05 вн.; 
 

Учебный план имеет следующую структуру: 
-Учебный план подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»; 
-Государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением 

квалификации специалиста среднего звена. 
 

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий 
 
• Начало учебных занятий - 1 сентября, окончание в соответствии            

с графиком учебного процесса; 
• Шестидневная рабочая неделя; 
• Продолжительность учебной недели –  36 часов, включая все виды работ 

во взаимодействии с преподавателем и самостоятельную учебную работу. Во всех 
циклах учебной программы выделяется объём работы обучающихся во 
взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (теоретические 
занятия, практическое занятие, лабораторное занятие, консультации, промежуточная 
аттестация) и самостоятельные работы обучающихся. Аудиторными занятиями 
называются работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем.; 

• Занятия группируются парами, для всех видов  аудиторных занятий 
академический час устанавливается продолжительностью 45 мин. с перерывом 
между учебными занятиями не менее 10 минут; 

•  Текущий контроль результатов подготовки осуществляется согласно 
«Положению о текущем контроле и промежуточной аттестации ГАПОУ СО «ТИПУ 
«Кулинар»; 

• Организация консультаций – индивидуальные, групповые, 
предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося в год (не более 100 
часов в год); 

• Каникулы запланированы в объёме 23 недели: 1 курс – 2 недели в зимний 
период, 9 недель в летний период, 2 курс – 2 недели в зимний период, 8 недель в 
летний период, 3 курс – 2 недели в зимний период. 

 
1.3. Учебный план подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

Образовательная деятельность при освоение отдельных компонентов 
образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело организуется в 
форме практической подготовки в виде практических, лабораторных работ, 



 

 

практикумов, учебной и производственной практики. Практическая подготовка 
организуется как в учебных аудиториях, лабораториях ГАПОУ СО «ТИПУ 
«Кулинар» так и в организациях осуществляющих деятельность по профилю 
образовательной программы. 

Учебный план подготовки ССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело состоит из: 

- Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 
- Математический и естественнонаучный цикл; 
- Общепрофессиональный цикл; 
- Профессиональный цикл; 
- Государственная итоговая аттестация. 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится                    
в соответствии с Порядком проведения ГИА по образовательным программа СПО, 
Программой  ГИА. Форма проведения ГИА – защита выпускной квалификационной 
работы (дипломной работы) и демонстрационный экзамен.  

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы 
дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» предусматривается освоение основ 
военной службы (для юношей) и основ медицинских знаний (для девушек) – 70% от 
общего объема времени, отведенного на дисциплину.  

Подготовка и защиты курсовых работы предусмотрены по МДК 02.02 
«Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента» и МДК 06.01 «Оперативное управление 
текущей деятельностью подчиненного персонала».   

В учебную программу включены дисциплины для изучения обучающимися  
с инвалидностью: 

- Психологическая адаптация при трудоустройстве для обучающихся  
с инвалидностью; 

- Формирование трудовой успешности. 
Общий объем по дисциплине «Физическая культура» составляет 164 часа:  

2 часа в неделю при теоретическом обучении. Для обучающихся с инвалидность и 
лиц с ОВЗ «Физическая культура» проводится с учётом их особенностей здоровья. 

 
Учебная и производственная практика: 
 
В профессиональный цикл образовательной программы входят учебная, 

производственная и преддипломная практики. Учебная и производственная 
практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций 
в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, 
так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 
профессиональных модулей.  Преддипломная практика проводится непосредственно 
по окончанию освоения учебной программы. 

Практика запланирована из расчета 36 академических часов в неделю. 
Часть профессионального цикла образовательной программы, выделенного на 

проведение практик, определена в объеме: учебная и производственная - 1224 часа 
(34 недели), преддипломная – 144 часа (4 недели), что составляет 53% от 



 

 

профессионального цикла образовательной программы.  
1. Учебная практика проводится в учебной кухне ресторана                        

и предприятиях общественного питания в объеме 13 недель (468 часов) 
концентрированно при освоении профессиональных модулей: 

• ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления                      
 и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента – 2 недели (72 часа), 

• ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов  
и форм обслуживания – 2  недели (72 часа), 

• ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов  
и форм обслуживания - 2 недели (72 часа), 

• ПМ. 04.Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных  категорий потребителей, видов  

• и форм обслуживания– 1 неделя (36 часов), 
• ПМ. 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
• и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных  категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания– 2 недели (72 часа), 

• ПМ. 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) — 3 недели (108 часов), 

• ПМ. 08. Организация и ведение процессов приготовления, оформление  
и подготовки к реализации изделий из шоколада и карамели – 1 неделя  
(36 часов). 

Учебная практика не предусмотрена в ПМ 06. Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала (согласно примерной программе). 

2. Производственная практика (практика по профилю специальности) 
организуется на предприятиях общественного питания, направление которых 
соответствует профилю  подготовки обучающихся - в объеме 21 недели          
 (756 часов), проводится концентрировано при освоении производственных модулей: 

• ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления                       
и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента – 2 недели (72 часа), 

• ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных  категорий потребителей, видов  
и форм обслуживания  – 5  недель (180 часов), 

• ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов  
и форм обслуживания -  3 недели (108 часов), 



 

 

• ПМ. 04.Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов  
и форм обслуживания– 2 недели (72 часа), 

• ПМ. 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания– 3 недели (108 часов), 

• ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала — 3 недели (108 часов), 

• ПМ. 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) — 3 недели            
(108 часов), 

Система  оценок, формы, порядок и периодичность промежуточной аттестации 
обучающихся определяются Положением о текущем контроле  
и промежуточной аттестации ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар»; 

3. Преддипломная практика организуется на предприятиях общественного 
питания 4 недели (144 часа) и завершается дифференцированным зачетом; 

По завершению профессиональных модулей проводится дифференцированный 
зачет или экзамен по МДК и экзамен по завершению производственной практики, по 
ПМ 08. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации изделий из шоколада и карамели предусмотрен комплексный экзамен. 

 
1.4. Формирование вариативной части ППССЗ 

 
Основная программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 

базовой подготовки состоит из инвариантной составляющей в объеме  2952 часов 
обязательной аудиторной нагрузки, что составляет 70% общего бюджета учебного 
времени и  вариативной части в объеме 1296 часов обязательной аудиторной 
нагрузки, что составляет 30% общего бюджета учебного времени.  

Вариативная часть использована: 
1. Общий гуманитарный и социально-экономический цикл - 98 часов. 

Введение новых учебных дисциплин – 60 часов, в т.ч.: 
- Русский язык и культура речи (ОГСЭ.06)  – 60 часов. 
Увеличение объема дисциплин -38 часов. 

2. Математический и естественнонаучный цикл - 50 часов. 
Увеличен объем дисциплин: Химия (ЕН.01), Экологические основы  
природопользования (ЕН.02) 

3. Общепрофессиональный цикл – 288 часов. 
Увеличен объем дисциплин –110 часов.  
Введены дисциплины по рекомендации социальных партнеров, современных 

требований рынка труда,  профессиональных стандартов и введения новых общих 
компетенций во ФГОС - 178 часа: 
- Финансовая грамотность, основы предпринимательской деятельности и 
антикоррупционного поведения - 36 часов, введены для более глубокого освоения 
компетенций: ОК. 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 



 

 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сферы, ОК -6 проявлять 
гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 
основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 
- Особенности национальной и зарубежной кухни - 36 часа, данная дисциплина 
введена для овладения разносторонних профессиональных знаний в области 
национальной и мировой культуры питания, приготовления блюд, согласно 
международных требований; 
- Калькуляция и учет - 34 часа, дисциплина введена для получения умений 
составления нормативно-технологической документации, составления калькуляции 
на блюда и умений вести учет на предприятиях общественного питания;- 
Специальный рисунок - 34 часа, данная дисциплина формирует у обучающихся 
навыки по оформлению блюд и кондитерских изделий, учит выбирать стиль 
оформления, цветовое сочетание; 

- Контроль качества продукции и услуг общественного питания - 38 часа, 
данная дисциплина формирует навыки по контролю качества продукции и услуг 
общественного питания, умения анализировать и планировать мероприятия по 
повышению качества и спроса продукции и услуг. 
4. Профессиональный цикл - 860 часов. 

Увеличен объём на профессиональные модули (в том числе и на учебную  
и производственную практику) – 860 часов. 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовка  
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента – 38 часов; 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
 и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания – 178 часов (в т.ч. ПП-36ч.); 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
 и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания – 108 часов (в т.ч. УП-36ч.); 

ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
 и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
 и форм обслуживания – 6 часов; 

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  
и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания – 44 часа; 

ПМ. 06 Организация  и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала – 118 часов; 

ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих – 272 часа (в т.ч. УП-36ч.); 

Введен новый профессиональный модуль по рекомендации социальных 



 

 

партнеров и требований профессиональных стандартов: 
ПМ 08. Организация и ведение процессов приготовления, оформления  

и подготовки к реализации изделий из шоколада и карамели- 96 часов (в том числе 
учебная практика-36 часов.) 
Промежуточная аттестация проводится рассредоточена по окончанию учебной 
дисциплины или профессионального модуля. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
 

Курсы 

Обучение по дисци-
плинам и междис-
циплинарным кур-

сам 

Учебная 
практика 

Производственная практика 
Промежуточная 

аттестация 

Государственная      
итоговая          

аттестация 
Каникулы Всего по профилю спе-

циальности 

преддипломная 
в т.ч. региональ-

ная практика 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Iкурс 26 6 9 -  - 11 52 
IIкурс 29 6 7 -  - 10 52 

III курс 25 1 5 4  6 2 43 
IV курс         
Всего 80 13 21 4  6 23 147 
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3.1 Разделение промежуточной аттестации по семестрам. 
 

1 семестр 2 семестр 
Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты зачеты 

1. МКД 01.02. 
2. МДК 07.03 
3. ПМ 01 
 

1. МДК 01.01 
2. МДК 02.01. 
 

  Физическая культура 
1. Специальный рисунок. 
 

1. Микробиология, фи-
зиология питания, сани-
тария и гигиена.  
2. МДК 02.02. 
3. МДК 07.01. 
4. Организация хранения 
и контроль запасов сы-
рья 
5. ПМ 02 

 Физическая культура 
1.Организация обслужи-
вания 
2. Экологические основы 
природопользования 
 

8 экзаменов/ 5 зачётов 
 

 
3 семестр 4 семестр 

Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты Зачеты 
1. МДК 03.02. 
2. МДК 07.02 
  
3. ПМ 07 

1. Техническое оснаще-
ние организации пита-
ния 
2. МДК 03.01. 
 
 
 
 
 

   Физическая культура  
1. Психология общения 

1.МДК 04.02. 
2.МДК 05.02 
 
3. ПМ 03 
4. ПМ 04 
 
 
 
 
 

1. МДК 04.01. 
2 .МДК 05.01 
3. Основы экономики, 
менеджмента, маркетин-
га. 
4. Информационные 
технологии в професси-
ональной деятельности 
5. Калькуляция и учет 
 

   Физическая культура 
  
 

7 экзаменов / 8 зачётов 
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5 семестр 6 семестр 

Экзамены Диф.зачеты зачеты Экзамены Диф.зачеты Зачеты 
1. Химия (ен) 
 
2. ПМ 05. 
3. ПМ 08. 
 
 
 

1. История  
2. Особенности нацио-
нальной и зарубежной 
кухни. 
 

   Физическая культура  
1. Охрана труда 
2. Финансовая грамот-
ность и основы пред-
принимательской дея-
тельности/ Психологиче-
ская адаптация при тру-
доустройстве людей с 
инвалидностью/ Форми-
рование трудовой 
успешности. 
 

1. Мдк 06.01. 
2. ПМ 06. 
 
 
 
 

Физическая культура 
1. Иностранный язык в 
профессиональной дея-
тельности. 
2. Контроль качества 
продукции и услуг об-
щественного питания.  
3. Безопасность жизне-
деятельности 
4. Правовые основы 
профессиональной дея-
тельности 
 

1. Основы философии 
2. Русский язык и куль-
тура речи 
 

 
5 экзаменов / 10 зачётов 
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4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

№ Наименование Номер кабинета 
 Кабинеты  

1 Химии 401 
2 Микробиологии, санитарии и гигиены 303 
3 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 301 (М- Сибиряка) 
4 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 301 
5 Информационных технологий в профессиональной деятельности 306 (М- Сибиряка) 
6 Русского языка и литературы 312 
7 Математики 308 (М- Сибиряка) 
8 Иностранных языков 307 
9 Технологии кулинарного и кондитерского производства 201 
10 Экологических основ природопользования 403 
11 Организация хранения и контроля запасов сырья 303 
12 Организации обслуживания 402 
13 Технического оснащения кулинарного и кондитерского производств 301 
14 Социально-экономических дисциплин 406 
 Лаборатории  
 Химии 213 (М-Сибиряка) 

1 Учебная кухня ресторана 206 
2 Учебный  кондитерский  цех 206 
 Спортивный комплекс  

1 Спортивный зал М- Сибиряка 
2 Тренажерный зал М- Сибиряка 
 Залы  
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1 Библиотека 311 (М- Сибиряка) 
2 Читальный зал с выходом в сеть интернет 311 (М- Сибиряка) 
3 Актовый зал пл. Луначарского 

 
 
 
 
 
 
 

 План учебного процесса для ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 11 кл.2021г.-2024г. 

индекс Наименование циклов, 
дисциплин, профессио-
нальных модулей, МДК, 
практик 

пе
ри
од 
пр
ом
еж
ут
оч
но
й 
ат
те
ст
ац
ии 

Фор
мы 
про-
меж-
уточ
ной 
атте-
ста-
ции 

Учебная нагрузка обучающихся    Распределение обязательной аудиторной нагрузки 

    Мак
си-
маль
ная 
нагр
узка 

са-
мо-
сто-
ятел
ьна
я 

Обязательная аудиторная ко
нс
ул
ьт
ац
ии 

промежуточная аттестация        
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ра-
бо-
та 

      всего 
занятий 
во 
взаи-
модей-
ствии с 
препо-
давате-
лем 

в т.ч.     1 курс  2 курс  3 курс     

       тео
рет.
обу
че-
ние 

пра
кти
че-
ско
е 
обу
че-
ние 

ла-
бо-
ра-
тор
ные 
за-
ня-
тия 

курсовая ра-
бота     инди-
видуальный 
проект 

са
мо
сто
яте
ль
ная 
ра-
бо-
та 

1 
се-
мест
р 17 
недель 

2 
се
ме
стр 
24 
не-
дели 

са
м
ос
то
ят
ел
ьн
ая 
ра
бо
та 

3 
се
ме
стр 
17 
неде
ль 

4 
се
ме
ст
р 
24 
не-
де-
ли 

са
м
ос
то
ят
ел
ьн
ая 
ра
бо
та 

5 
се
ме
стр 
17 
неде
ль 

6 
се-
мес
тр 
24 
неде-
ли 

са
мо
ст
оя
те
ль
на
я 
ра
бо
та 

7 
се
ме
стр 
17 
неде
ль 

8 семестр 
24 недели 

                         

                         

                         

 Обязательная часть циклов 
ОПОП 

7/16/2
0 

4464 204 3900 116
2 

103
0 

204 50 10
4 

1
2
6 

74 612 86
4 

7
4 

61
2 

90
0 

5
6 

61
2 

864 0 0 0 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и соци-
ально-экономический цикл 

3/2/0 530 30 500 134 340   14 12 4 22 36 10 86 84 16 123 179 0 0 0 

ОГСЭ.01 Основы философии 6 з 50 2 48 34 10   2 2       2  50    

ОГСЭ.02 История 5 дз 52 4 48 34 10   2 2       4 52     

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профес-
сиональной деятельности 

6 дз 168 4 164 8 150   4 2    2 24 54 2 43 47    
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ОГСЭ.04 Физическая культура 1-6 з,з,з,з,
з, дз 

164 12 152 4 144   2 2 4 22 36 4 26 30 4 28 22    

ОГСЭ.05 Психология общения 3 з 36 4 32 20 8   2 2    4 36        

ОГСЭ.06 Русский язык и культура 
речи 

6 з 60 4 56 34 18   2 2       4  60    

ЕН.00 Математический и естествен-
нонаучный цикл 

1/0/1 230 16 214 128 72   6 8 4 0 80 6 0 82 6 68 0 0 0 0 

ЕН.01 Химия 5 Э 150 12 138 92 36   4 6    6  82 6 68     

ЕН.02 Экологические основы 
природопользования 

2 з 80 4 76 36 36   2 2 4  80          

    0  0  0   0              
ОП.00 Общепрофессиональный 

цикл 
 3/9/2 900 74 826 380 370 0  40 36 26 66 214 32 156 14

8 
16 160 156 0 0 0 

ОП.01  Микробиология, физиология 
питания, санитария и гигиена. 

2 Э 66 4 62 26 28   2 6 4  66          

      0                   
ОП.02. Организация хранения и кон-

троль запасов и сырья 
2 Э 110 10 100 60 32   2 6 10 32 78          

ОП.03. Техническое оснащение орга-
низаций питания 

3 дз 74 14 60 26 24   8 2    14 74        

ОП. 04. Организация обслуживания 2 дз 70 10 60 30 26   2 2 10  70          

ОП.05. Основы экономики, менедж-
мента и маркетинга 

4 дз 96 6 90 46 40   2 2    6 44 52       

ОП. 06. Правовые основы профессио-
нальной деятельности 

6 дз 100 4 96 50 40   4 2       4 52 48    

ОП.07. Информационные технологии 
в профессиональной деятель-
ности 

4 дз 100 10 90 30 54   4 2    10 38 62       

ОП.08. Охрана труда. 5 з 36 4 32 20 8   2 2       4 36     
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ОП.09. Безопасность жизнедеятельно-
сти. 

6 дз 70 2 68 16 48   2 2       2  70    

ОП.10. Особенности национальной и 
зарубежной кухни 

5 дз 36 2 34 16 14   2 2       2 36     

ОП.11. Калькуляция и учет. 4 дз 34 2 32 18 10   2 2    2  34       

ОП.12. Специальный рисунок 1 з 34 2 32 8 20   2 2 2 34           

ОП.13. Контроль качества продукции 
и услуг общественного пита-
ния 

6 дз 38 2 36 18 14   2 2       2  38    

ОП.14. Финансовая грамотность и 
основы предпринимательской 
деятельности/ Психологиче-
ская адаптация при трудо-
устройстве для людей с инва-
лидностью/ Формирование 
трудовой успешности 

5 з 36 2 34 16 12   4 2       2 36     

    0  0                   

П.00. Профессиональный цикл (с 
ГИА и промежуточной атте-
стацией) 

0/5/17 2804 84 2360 520 248 204 50 44 7
0 

40 524 53
4 

2
6 

37
0 

58
6 

1
8 

26
1 

529 0 0 0 

ПМ.00. Профессиональные модули 0/5/17 2444 84 2360 520 248 204 50 44 7
0 

40 524 53
4 

2
6 

37
0 

58
6 

1
8 

26
1 

169 0 0 0 

 в том числе МДК   1220 84 1136 520 248 204 50 44 7
0 

40 308 21
0 

2
6 

22
6 

26
2 

1
8 

15
3 

61 0 0 0 

 УП, ПП   1224          216 32
4 

 14
4 

32
4 

 10
8 

108  0 0 

  в т.ч. учебная практика   468          108 10
8 

 10
8 

10
8 

0 36 0 0 0 0 

 производственная практика   756          108 21
6 

0 36 21
6 

0 72 108 0 0 0 
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 Преддипломная практи-
ка 

  144                 144    

 Государственная итоговая аттестация 216                 216    

ПМ.01. Организация и ведение про-
цессов приготовления и подго-
товки к реализации полуфаб-
рикатов для блюд, куклинар-
ных изделий сложного ассор-
тимента 

0/1/2 250 18 88 40 18 20  2 8 18 250 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

МДК 
01.01. 

Организация процесса при-
готовления, подготовки к 
реализации полуфабрика-
тов. 

1 дз 40 8 32 20 10   0 2 8 40           

МДК 
01.02. 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрика-
тов. 

1 э 66 10 56 20 8 20  2 6 10 66           

УП ПМ 
01. 

Учебная практика 1 э 72          72           

ПП. ПМ 
01. 

Производственная практи-
ка 

  72          72           
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ПМ.02. Организация и ведение про-
цессов приготовления офрм-
ления и подготовки к реализа-
ции  горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложно-
го ассортимента с учетом по-
требностей различных катего-
рий потребителей, видов и 
форм обслуживания  

0/1/2 514 14 248 114 50 40 30 6 8 14 118 39
6 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

МДК 
02.01. 

Организация процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации  горячих 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного 
ассортимента. 

1 дз 38 4 34 24 8   0 2 4 38           

МДК 
02.02. 

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

2 э 224 10 214 90 42 40 30 6 6 10 80 14
4 

         

УП ПМ 
02. 

Учебная практика 2 э 72           72          

ПП. ПМ 
02. 

Производственная практи-
ка 

  180           18
0 
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ПМ.03. Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформ-
ления и подготовки к реализа-
ции холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложно-
го асссортимента с учетом 
потребностей различных коте-
горий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

0/1/2 320 10 130 70 28 20 0 4 8  0 0 1
0 

21
2 

10
8 

0 0 0 0 0 0 

МДК 
03.01. 

Организация процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации холодных 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного 
ассортимента 

3 дз 38 6 32 18 12   0 2    6 38        

МДК 
03.02. 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации  
холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

3 э 102 4 98 52 16 20  4 6    4 10
2 

       

УП ПМ 
03. 

Учебная практика 4 Э 72             72        

ПП. ПМ 
03. 

Производственная практи-
ка 

  108              10
8 
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ПМ.04. Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформ-
ления и подготовки к реализа-
ции холодных блюд, кулинар-
ных и горячих десертов, 
напитков сложного асссорти-
мента с учетом потребностей 
различных котегорий потре-
бителей, видов и форм обслу-
живания 

0/1/2 182 4 70 30 20 8 0 4 8 0 0 0 4 0 18
2 

0 0 0 0 0 0 

МДК 
04.01. 

Организация процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации  холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента. 

4 дз 34 2 32 20 10   0 2    2  34       

МДК 
04.02. 

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

4 э 40 2 38 10 10 8  4 6    2  40       

УП ПМ 
04. 

Учебная практика 4 э 36              36       

ПП. ПМ 
04. 

Производственная практи-
ка 

  72              72       
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ПМ.05. Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформ-
ления и подготовки к реализа-
ции хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий слож-
ного асссортимента с учетом 
потребностей различных коте-
горий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

0/1/2 308 8 120 44 34 28  6 8 0 0 0 8 0 23
6 

0 72 0 0 0 0 

МДК 
05.01. 

Организация процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулоч-
ных, мучных, кондитер-
ских изделий сложного 
ассортимента. 

4 дз 34 2 32 18 12   0 2    2  34       

МДК 
05.02. 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных, 
кондитерских изделий. 

4 э 94 6 88 26 22 28  6 6    6  94       

УП ПМ 
05. 

Учебная практика 5 э 72              72       

ПП. ПМ 
05. 

Производственная практи-
ка 

  108              36  72     

ПМ.06. Организация и контроль те-
кущей деятельности подчи-
ненного персонала 

0/0/2 322 14 200 114 54 0 20 6 6 0 0 0 0 0 60 1
4 

93 169  0 0 
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МДК 
06.01. 

Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала 

6 э 214 14 200 114 54 0 20 6 6      60 1
4 

93 61    

ПП. ПМ 
06. 

Производственная практи-
ка 

6 э 108                 108    

ПМ. 07 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (повар, 
кондитер, пекарь) 

0/0/4 452 12 224 82 32 80  12 1
8 

8 156 13
8 

4 15
8 

0 0 0 0 0 0 0 

МДК 
07.01. 

Выполнение работ по про-
фессии повар 

2 э 66 4 62 24 8 20  4 6 4  66          

МДК 
07.02. 

Выполнение работ по про-
фессии кондитер 

3 э 86 4 82 28 8 36  4 6    4 86        

МДК 
07.03 

Выполнение работ по про-
фессии пекарь 

1 э 84 4 80 30 16 24  4 6 4 84           

УП ПМ 
07. 

Учебная практика 3 Э 108          36 36  36        

ПП. ПМ 
07. 

Производственная практи-
ка 

  108          36 36  36        

ПМ. 08 Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформ-
ления и подготовки к реализа-
ции изделий из шоколада и 
карамели. 

0/0/1 96 4 56 26 12 8  4 6       4 96 0 0 0 0 

МДК 
08.01.  

Технология приготовления, 
оформления и подготовки 
к реализации изделий из 
шоколада и карамели 

5 э 60 4 56 26 12 8  4 6       4 60     

УП ПМ Учебная практика 5  36                36     
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08. 
    0          0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 Итого  по ОПОП   4464          1136 13
98 

 98
2 

##
# 

 87
3 

139
3 

 0 0 

  в т.ч. учебная практика   468          108 10
8 

 10
8 

10
8 

 36 0  0 0 

 производственная практика   756          108 21
6 

 36 21
6 

 72 108  0 0 

 Промежуточная аттестация                        

 Всего   7/16/2
0 

446
4 

204 3900 11
62 

103
0 

20
4 

50 1
0
4 

1
2
6 

74 612 86
4 

7
4 

61
2 

90
0 

5
6 

61
2 

86
4 

0 0 0 

1.Государственная итоговая аттестация (6 недель). Форма 
проведения - защита выпускной квалификационной работы (ди-
пломная работа)  и демонстрационный экзамен.                                            
Семестровая нагрузка указана с самостоятельной работой, кон-
сультациями и экзаменами.  Промежуточная аттестация прово-
дится рассредоточено за счет часов, выделенных на дисциплину 
и указана в том числе с  экзаменами по практике        (без зачетов 
по физической культуре).  

Все
го 

дисциплин и МДК    396 54
0 

 46
8 

57
6 

 50
4 

396 0 0 0 

       учебной прак-
тики 

    108 10
8 

0 10
8 

10
8 

0 36 0 0 0 0 

       производственной прак-
тики 

  108 21
6 

 36 21
6 

 72 108  0 0 

       Экзаменов  (в т.ч. квалификаци-
онных) 

3 5  3 4  3 2    

       Дифф.зачётов     2 0  2 5  2 4    

       Зачётов      1 2  1 0  2 2    
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 Приложение № 3 
 
 

Графики учебного процесса 
 
График учебного процесса  на 2021-2022 учебный год. (Поварское и кондитерское дело)  

№
 гр

 Сентябрь  Октябрь Ноябрь Декабрь  Январь Февраль  Март  Апрель Май  Июнь  

 1-
4 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

 

4-
9 

11
-1

6 

18
-2

3 

25
-3

0 

1-
6 

8-
13

 

15
-2

0 

22
-2

7 

29
-4

 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

0 

31
-1

3 

14
-1

5 

17
-2

2 

24
-2

9 

31
-5

 

7-
12

 

14
-1

9 

21
-2

6 

28
-5

 

7-
12

 

14
-1

9 

21
-2

6 

28
-2

 

4-
9 

11
-1

6 

18
-2

3 

25
-3

0 

2-
7 

9-
14

 

16
-2

1 

23
-2

8 

30
-4

 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

0 

 

24
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

24
 

14
 

12
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

24
 

П
К

Д
 1

 к
ур

с 
 

                      10
8 

36
 

      

              

 
 
График учебного процесса  на 2022-2023 учебный год.  
№
 
г
р 

Сентябрь  Октябрь Ноябрь Декабрь  Январь Февраль  Март  Апрель Май  Июнь  
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 1-
4 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

 

4-
9 

11
-1

6 

18
-2

3 

25
-3

0 

1-
6 

8-
13

 

15
-2

0 

22
-2

7 

29
-4

 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

0 

31
-1

3 

14
-1

5 

17
-2

2 

24
-2

9 

31
-5

 

7-
12

 

14
-1

9 

21
-2

6 

28
-5

 

7-
12

 

14
-1

9 

21
-2

6 
28

-2
 

4-
9 

11
-1

6 

18
-2

3 

25
-3

0 

2-
7 

9-
14

 

16
-2

1 

23
-2

8 

30
-4

 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

0 

 

24
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

24
 

14
 

12
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

24
 

П
К

Д
 2

 к
ур

с 
 

                        72
 

 72
 

36
 

 72
 

 

             

 

 
 
График учебного процесса  на 2023-2024 учебный год.  
№
 
г
р 

Сентябрь  Октябрь Ноябрь Декабрь  Январь Февраль  Март  Апрель Май  Июнь  

 1-
4 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

 

4-
9 

11
-1

6 

18
-2

3 

25
-3

0 

1-
6 

8-
13

 

15
-2

0 

22
-2

7 

29
-4

 

6-
11

 

13
-1

8 

20
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График учебного процесса  на 2024-2025 учебный год.  
№
 
г
р 

Сентябрь  Октябрь Ноябрь Декабрь  Январь Февраль  Март  Апрель Май  Июнь  

 1-
4 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

 

4-
9 

11
-1

6 

18
-2

3 

25
-3

0 

1-
6 

8-
13

 

15
-2

0 

22
-2

7 

29
-4

 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

0 

31
-1

3 

14
-1

5 

17
-2

2 

24
-2

9 

31
-5

 

7-
12

 

14
-1

9 

21
-2

6 

28
-5

 

7-
12

 

14
-1

9 

21
-2

6 

28
-2

 

4-
9 

11
-1

6 

18
-2

3 

25
-3

0 

2-
7 

9-
14

 

16
-2

1 

23
-2

8 

30
-4

 

6-
11

 

13
-1

8 

20
-2

5 

27
-3

0 

 

24
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

24
 

14
 

12
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

24
 

П
К

Д
 4

 к
ур

с 
 

  10
8 

  10
8 

                 36
 

  10
8 

       

   14
4 

вк
р 

    ги
а 

 

  
    - производственная практика 

  
               теория  

      
  

      

                                
 

  
    -учебная практика 

    
    

преддипломная практи-
ка  

     
  ГИА 

     

 

                                
 

  
    - промежуточная аттестация 

  
    каникулы  

   
  

       
 

 


	Титул ПКД
	программа Поварское и кондитерское дело  (1).pdf
	Овощерезка или процессор кухонный;
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
	Миксер для коктейлей;
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
	Кофемашина с капучинатором;
	Газовая горелка (для карамелизации);
	Овоскоп;
	Льдогенератор
	Фризер
	Куттер или процессор кухонный
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
	Пресс для пиццы
	Лампа для карамели
	Аппарат для темперирования шоколада
	Газовая горелка (для карамелизации)
	Термометр инфрокрасный
	Термометр со щупом
	Овоскоп
	Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
	Овощерезка;
	Процессор кухонный;
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
	Миксер для коктейлей;
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
	Кофемашина с капучинатором;
	Лампа для карамели;
	Аппарат для темперирования шоколада;
	Сифон;
	Газовая горелка (для карамелизации);
	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
	РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ
	РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ  ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ  ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ
	РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ  ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
	РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
	РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
	Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы.
	3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы
	Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися н...
	3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы
	Для реализации программы воспитания образовательная организация укомплектовывается квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет ответственность за организацию...
	3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы
	Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и помещения для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттеста...
	3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы
	Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием.
	Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:
	 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой деятельности;
	 информационную и методическую поддержку воспитательной работы;
	 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;
	 мониторинг воспитательной работы;
	 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работников, органов управления в сфере образования, общественности, работодателей);
	 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы;
	 студенческое самоуправление, молодежные общественные объединения, цифровая среда.
	Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).


		2021-09-29T14:41:16+0500
	ГАПОУ СО "ТЕХНИКУМ ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ И УСЛУГ "КУЛИНАР", ГАПОУ СО "ТИПУ "КУЛИНАР"




