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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования (далее - ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер разработана на основе федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 
4 3. О 1. 09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации от 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) (далее - ФГОС СПО). 

ОПОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего 
профессионального образования по профессии 43 .О 1.09 Повар, кондитер, планируемые 
результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной 
деятельности. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС 

СПО с учетом получаемой профессии и настоящей ОПОП. 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

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

Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

Приказ Минобрнауки России от 09.12.16 № 1558 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта 

профессионального образования по специальности 43.02.13 

парикмахерского искусства» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Федерации 20 декабря 2016 г., рег. № 44830); 

среднего 

Технология 

Российской 

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., 

регистрационный № 29200) (далее - Порядок организации образовательной 

деятельности); 

Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 

30306); 

Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 

5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»); 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

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

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 



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; 
ОУП-общие учебные предметы; 
ДУП-дополнительные учебные предметы; 
ОП-общепрофессиональный цикл; 
ОК - общие компетенции; 
ПК - профессиональные компетенции; 
ЛР - личностные результаты; 
ГИА - государственная итоговая аттестация; 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: повар, 
кондитер. 

Получение образования по профессии допускается только в профессиональной 
образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Форма обучения: очная. 
Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования по квалификации 
повар, кондитер - 5940 академических часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 
основного общего образования по квалификации повар, кондитер - 3г 1 Ом. 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 
Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 
Сервис, оказание услуг населению. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации 
(приложение l.11/1.12 ФГОС): 

аименование основных 

риготовление и подготовка к 
еализации по луфабрикатов 
ля блюд, кулинарных 
зделий разнообразного 

�наименование проф-ес
сиональных модулеи 

риготовление и подготовка к 
еализации по луфабрикатов 
ля блюд, кулинарных 

�изделий разнообразного 
ассортимента �ассортимента 

риготовление, оформление ирриготовление, оформление и 
одготовка к реализации 
орячих блюд, кулинарных 

одготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных 

зделий, закrсок 

Сочетание квалификаций 

повар кондитер 
осваивается 

осваивается 
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осваивается 
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ление, оформление иlПриготовление, оформление и

готовка к реализации подготовка к реализации 

д,десертов,нап 
нообразного ассо
иготовление, офо
готовка к реализ 
бобулочных, муч
дитерских издел 
нообразного ассо 

олодных и горячих сладких 
ертов,напитков 

азного ассортимента 
ление, оформление и
а к реализации 

очных, мучных 
ских изделий 
азного ассортимента 

осваивается 

осваивается 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

ОК О 1 IВыбирать способы
решения задач 
профессиональной
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам

ОК I Осуществлять поиск,
02 анализ и 

интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнениязадач 
профессиональной
деятельности 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио
нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу
и/или проблему и выделять её составные части; определять 
этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор
мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать
результат и последствия своих действий ( самостоятельно или
с помощью наставника 
Знания: актуальный профессиональный и социальный
контекст, в котором приходится работать и жить; основные
источники информации и ресурсы для решения задач и
проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных
областях; методы работы в профессиональной и смежных
сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки
результатов решения задач профессиональной деятельности. 
Умения: определять задачи для поиска информации;
определять необходимые источники информации; планировать
процесс поиска; структурировать получаемую информацию;
выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать
практическую значимость результатов поиска; оформлять ре
зультаты поиска 
Знания: номенклатура информационных источников,
применяемых в профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат оформления 
результатов поиска информации. 



ОК 
I 

Планировать и
03 реализовывать 

ок 

04 

собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Работать в коллективе 
и команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; применять 
современную научную профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории профессионального 
развития 
и самообразования 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терми-
нология; возможные траектории профессионального развитияи 
самообразования 
Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 
ходе 
профессиональной деятельности. 
Знания: психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности 

ОК 
I 

Осуществлять устную и Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
05 письменную документы по профессиональной тематике на государственном 

коммуникацию на языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 
государственном языке 
с учетомособенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

ОК роявлять гражданско-
Об атриотическую 

емонстрировать 
осознанноеповедение на 
основе традиционных 

1

общечеловеческих 
!ценностей.

ОК К:одействовать 
07 !сохранению 

окружающей среды, 

�
есурсосбе-режени 
ффективн� действовать
чрезвычаиных 

итуациях. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных 
сообщений. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

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

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; оп
ределять направления ресурсосбережения в рамках профес
сиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, задейст
вованные в профессиональной деятельности; пути обеспече
ния ресурсосбережения. 



ОК I Использовать средства 
08 физической культуры 

для сохранения и 
укрепления здоровьяв 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности. 

ОК 
I
Использовать 

09 информационные 
технологиив 
профессиональной дея 
тельности 

ОК I Пользоваться
10 профессиональной 

документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

ОК 

r:

ланировать 
11 Предпринимательскую

еятельность в 
рофессиональной сфере 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея
тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять рациональные приемы 
двигательных функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха
рактерными для данной профессии. 
Знания: роль физической культуры в общекультурном, про
фессиональном и социальном развитии человека; основы здо
рового образа жизни; условия профессиональной деятельно
сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред
ства профилактики перенапряжения. 

Умения: применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач; использовать совре- менное 
программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение в профес
сиональной деятельности. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска
зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ
вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 
темы; строить простые высказывания о себе и о своей профес
сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и планируемые); писать простые 
связные сообщения на знакомые или интересующие профес
сиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных предложе
ний на профессиональные темы; основные общеупотреби
тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек
сический минимум, относящийся к описанию предметов, 
средств и процессов профессиональной деятельности; особен
ности произношения; правила чтения текстов профессиональ
ной направленности 
Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 
идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про
фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчи
тывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 
определять инвестиционную привлекательность коммерче
ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен
товать бизнес-идею; определять источники финансирования; 
Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты 

4.2. Профессиональные компетенции 



Основные виды 
!деятельности

Код и наименование 
компетенции Показатели освоения компетенции 

Приготовление и I пк 1.1. Практический опыт в: 
подготовка к реали

зации полуфабрика- тов 

для блюд, кули- нарных 

изделий раз-
нообразного ассор-

тимента 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сы- рье, 

- подготовке, уборке рабочего мес

та, подготовке к работе сырья, техноло

гического оборудования, 

исходные материалы производствен- наго 

весоиз-

инвентаря, 

мерительных для обработки сырья, инструментов, 

при- готовления п ибо ов 
f--....__ _ _.__ ________ _ _ _ _ _  ______, 

полуфабрика- тов в 

соответствии с инст- визуально проверять чистоту и 
рукциями 

регламентами 

и tисправность производственного 

нвентаря, кухонной посуды перед 
спользованием; 

выбирать, рационально размещать 

а рабочем месте оборудование, 
нвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

егламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку 

абочего места повара в соответствии с 

нструкциями и регламентами, 

�стандартами чистоты: 

выбирать и применять моющие и 

е- зинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за 
есоизмери- тельным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

ашине, чистить и раскладывать на 

ранение кухонную посуду и 
роизводственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

мыть после использования 
ехнологическое оборудование и убирать 
ля хранения съемные части; 

соблюдать правила мытья 

ухонных ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического 

оборудования; 

безопасно править кухонные ножи; 

соблюдать условия хранения 
ухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

проверять соблюдение 
емпературного режима в холодильном 

оборудовании; 

выбирать оборудование, 
роизводственный инвентарь, 
нструменты, посуду в соответствии с 

!видом сырья и способом его обработки;

включать и подготавливать к 

аботе технологическое оборудование, 



�

роизводственный инвентарь, 
нструменты, весоизмерительные 
риборы в соответствии с инструкциями и
егламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда; 

оценивать наличие, определять 
бъем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, условиями 
ранения; оформлять заказ в письменном 
иде или с использованием электронного 
окументооборота; 

пользоваться весоизмерительным 
оборудованием при взвешивании 
!продуктов;

сверять соответствие получаемых 
!продуктов заказу и накладным;
L проверять органолептическим 
способом качество, безопасность сырья, 

�
родуктов, материалов; 

сопоставлять данные о времени 
зготовления и сроках хранения особо 

:скоропортящихся продуктов; 
обеспечивать хранение сырья и 

!пищевых продуктов в соответствии с
�нструкциями и регламентами,
!стандартами чистоты, соблюдением

Lоварного соседства;

1 

осуществлять выбор сырья, 
дродуктов, материалов в соответствии с 
�ехнологическими требованиями; 
� использовать нитрат-тестер 

дляоценки безопасности сырья 
Знания: 

требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной 
организации питания; 

санитарии в 

виды, 
безопасной 

назначение, правила 
эксплуатации 

технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмеритель- ных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 

последовательность выполнения 
технологических 
современные 
обработки, 
продуктов; 

методы, 
подготовки 

операций, 
техника 

сырья и 

- регламенты, станда0_ты, в том



числе система анализа, оценки и 
факторами 

нормативно-
управления опасными 
( система ХАССП) и 
техническая 

используемая 

подготовке 

документация, 
при обработке, 

сырья, 
к 

приготовлении, 
реализации подготовке 

полуфабрикатов; 

возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной 
посуды; 

виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для 
последующего использования; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 
продуктов; 

способы и правила порциониро
вания (комплектования), упаковки на 

вынос готовых полуфабрикатов; 

способыправки кухонных ножей; 

ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

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

правила оформления заявок на 
склад; 

правила приема прдуктов по количеству и 

качеству; 

ответственность за сохранность 
материальных ценностей; 

правила снятия остатков на рабо
чем месте; 

правила проведения 
контрольноговзвешивания продуктов; 

виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспрес
оценки качества и безопасности сырья и 
материалов; 

правила обращения с тарой 

поставщика; 



пк 1.2. Практический опыт в: 

Осуществлять обработку, - обработке различными методами,
подготовку овощей, гри- подготовке традиционных видов овощей, 

бов, рыбы, нерыбного грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
водного сырья, мяса, до- мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

машней птицы, дичи, кро- хранении обработанных овощей, 
лика грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи,к_2олика 

Умения: 
- распознавать недоброкачествен

ные продукты; 
- выбирать, применять различные

методы обработки (вручную, механиче
ским способом), подготовки сырья с уче
том его вида, кондиции, технологических 
свойств, рационального использования, 
обеспечения безопасности; 

- соблюдать стандарты чистоты на

рабочем месте; 
различать пищевые и непищевые 

отходы; 
- подготавливать пищевые отходы к

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 
правила утилизации непищевых отходов; 

осуществлять упаковку, марки
ровку, складирование, хранение неис
пользонанных пищевых продуктов, со
блюдать товарное соседство, условия и 
сроки хранения, осуществлять ротацию; 

- соблюдать условия и сроки хра

нения обработанного сырья с учетом 
требований по безопасности продукции; 

Знания: 
требования охраны труда, пожар

ной, электробезопасности в организации 
питания; 

виды, назначение, правила безо 



пк 1.3. 

Проводить приготовление 

и подготовку к реализа
ции полуфабрикатов раз
нообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных из

делий из рыбы и нерыбно
го водного сырья 

пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 
есоизмеритель- ных приборов, посуды и 

правила уходаза ними 

методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
- способы сокращения потерь сы

рья, продуктов при их обработке, хране

нии; 

- способы удаления излишней горе

чи, предотвращения потемнения отдель
ных видов овощей и грибов; 

- санитарно-гигиенические требо

вания к ведению процессов обработки, 
подготовки пищевого сырья, продуктов 

- формы, техника нарезки, формо
вания традиционных видов овощей, гри

бов; 
способы упаковки, складирования, 

правила, условия, сроки хранения пище

вых продуктов 
Практический опыт в: 

приготовлении полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий из рыбы 
и нерыбного водного сырья разнообраз
ного ассортимента, в том числе регио

нальных; 

порционировании (комплектова

нии), упаковке на вынос, хранении по
луфабрикатов; 

- ведении расчетов, взаимодействии
с потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 

- соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, приме
нения ароматических веществ; 

- выбирать, подготавливать пряно
сти и приправы, хранить пряности и 
приправы в измельченном виде; 

выбирать, применять, комбиниро
вать различные способы приготовления 
полуфабрикатов, в том числе региональ
ных, с учетом рационального использо
вания ресурсов, обеспечения безопасно
сти готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом

при нарезке, измельчении, филитирова-



нии рыбы, править кухонные ножи; 
нарезать, измельчать рыбу вруч

ную или механическим способом; 

- порционировать, формовать, па

нировать различными способами полу

фабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 

массы; 
- соблюдать выход готовых полу

фабрикатов при порционировании (ком
плектовании); 

проверять качество готовых по

луфабрикатов перед упаковкой, ком
плектованием; применять различные 
техники порционирования, комплекто
вания с учетом ресурсосбережения; 

- выбирать материалы, посуду, кон
тейнеры для упаковки; эстетично упако
вывать, комплектовать полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом и 
сроком реализации 

обеспечивать условия, сроки хра
нения, товарное соседство скомплекто
ванных, упакованных полуфабрикатов; 

- рассчитывать стоимость, вести

расчет с потребителями, учет реализо

ванных полуфабрикатов; 

- владеть профессиональной терми
нологией; консультировать потребите

лей, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопас
ной эксплуатации технологического обору
дования, производственного инвентаря, ин
струментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования

к качеству, условиям и срокам хранения по

луфабрикатов для блюд, кулинарных изде
лий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

- методы приготовления полуфабрика
тов из рыбы и рыбной котлетной массы (на
резки, панирования, формования, маринова

ния, фарширования и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохра
нения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплек
тования), упаковки, маркирования и правила 
складирования, условия и сроки хранения 



пк 1.4. 

Проводить приготовление 

и подготовку к реализа

ции полуфабрикатов раз
нообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных из

делий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с по
требителями при отпуске на вынос; от
ветственность за правильность расчетов; 

- правила, техника общения с потреби
телями; 

- базовый словарный запас на ино
странном языке 

Практический опыт в: 

- приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разно
образного ассортимента, в том числе ре

гиональных; 
- порционировании (комплектова

нии), упаковке на вынос, хранении по
луфабрикатов; 

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

- соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, приме

нения ароматических веществ; 
- выбирать, применять, комбиниро

вать различные способы приготовления 
полуфабрикатов с учетом рационального 
использования ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом

при нарезке, филитировании продуктов, 
снятии филе; править кухонные ножи; 

- владеть приемами мытья и блан
ширования сырья, пищевых продуктов; 

- нарезать, порционировать различ
ными способами полуфабрикаты из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

- готовить полуфабрикаты из нату
ральной рубленой и котлетной массы; 

- рассчитывать стоимость, вести
расчет с потребителями, учет реализо

ванных полуфабрикатов 
- консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 
Знания: 

- требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной санитарии 
в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопас
ной эксплуатации технологического обору
дования, производственного инвентаря, ин-



Приготовление, 
оформление и под
готовка к реализации 

горячих блюд, кули

нарных изделий, за

кусок разнообразно
го ассортимента 

струментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования
к качеству, условиям и срокам хранения по
луфабрикатов для блюд, кулинарных изде
лий из мяса, домашней птицы, дичи, кро

лика разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрика
тов из мяса, домашней птицы, дичи, кро

лика, рубленой массы (нарезки, маринова
ния, формования, панирования, фарширова
ния, снятия филе, порционирования птицы, 
дичи и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохра
нения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплек
тования), упаковки, маркирования и правила 
складирования, условия и сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с по
требителям и при отпуске на вынос; от
ветственность за правильность расчетов; 

правила, техника общения с потреби
телями; 

- базовый словарный запас на ино
странном языке 

ПК 2.1. Практический опыт в: 

Подготавливать рабочее - подготовке, уборке рабочего мес-

место, оборудование, сы- та, подготовке к работе, проверке техно

рье, исходные материалы логического оборудования, производст
для приготовления горя- венного инвентаря, инструментов, веса

чих блюд, кулинарных измерительных приборов; 
изделий, закусок разнооб- - подготовка к использованию об
разного ассортимента в работанного сырья, полуфабрикатов, 

соответствии с инструк- пищевых продуктов, других расходных 
циями и регламентами материалов 

Умения: 

- выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование, инвен
тарь, посуду, сырье, материалы в соот

ветствии с инструкциями и регламента

ми, стандартами чистоты, видом работ; 

- проводить текущую уборку рабо
чего места повара в соответствии с инст

рукциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
- выбирать и применять моющие и

дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за весо

измерительным оборудованием; 
- мыть вручную и в посудомоечной



машине, чистить и раскладывать на хра

нение кухонную посуду и производст
венный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухон

ных ножей, острых, травмоопасных час
тей технологического оборудования; 

- подготавливать к работе, прове

рять технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инстру
менты, весоизмерительные приборы в

соответствии с инструкциями и регла

ментами, стандартами чистоты;
- соблюдать правила техники безо

пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда; 

- выбирать, подготавливать мате
риалы, посуду, контейнеры, оборудова

ние для упаковки, хранения, подготовки 
к транспортированию готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

- оценивать наличие, проверять ор
ганолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, по
луфабрикатов, пищевых продуктов, пря

ностей, приправ и других расходных ма

териалов; 
- осуществлять их выбор в соответ

ствии с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соот

ветствии с инструкциями и регламента

ми, стандартами чистоты; 
- своевременно офор:млять заявку

на склад 
Знания: 

- требования охраны труда, пожар
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безо

пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 

- организация работ по приготовле
нию горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления горячих блюд, 
куливарвых изделий, закусок; 

регламенты, стандарты, в том 



числе система анализа, оценки 

ления опасными факторами 

XACClI) и 
нормативно-техническая 

и управ
(система 

доку-

ментация, используемая при приготовле
нии горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 
- возможные последствия на-

рушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене
персонала при подготовке производ

ственного инвентаря и кухонной по

суды; 
- правила безопасного хране- ния

чистящих, моющих и дезинфи

цирующих средств, предназна- ченных 
для последующего исполь- зования; 

правила утилизации отходов 
- виды, назначение упаковочных

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 

- виды, назначение оборудования,
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) го
товых горячих блюд, кулинарных изде
лий, закусок; 

- способы и правила порциониро
вания (комплектования), упаковки на 
вынос готовых горячих блюд, кулинар
ных изделий, закусок; 

- условия, сроки, способы хранения
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок 

ассортимспт, трсбовuпия к качест

ву, условия и сроки хранения традици
онных видов овощей, грибов, рыбы, не
рыбного водного сырья, домашней пти
цы, дичи; 

- правила оформления заявок на
склад; 

- виды, назначение и правила экс
плуатации приборов для экспресс оценки 
качества и безопасности сырья и мате
риалов 

ПК 2.2. Практический опыт в: 

Осуществлять приготов- - подготовке основных продуктов и
ление, непродолжитель- дополнительных ингредиентов, приго
ное хранение бульонов, товлении хранении, отпуске бульонов, 
отваров разнообразного отваров 

f---�--- ------------ ------j 

ассортимента Умения: 



- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до
момента использования; 

- выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бульонов, отваров в 
соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемос
т
ь 

продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью; 

- использовать региональные про
дукты для приготовления бульонов, от
варов 

- выбирать, применять, комбиниро
-вать методы приготовления: 

- обжаривать кости
скота; 

- подпекать овощи;

мелкого 

- замачивать сушеные грибы;
- доводить до кипения и варить
на медленном огне бульоны и отвары
до готовности;
- удалять жир, снимать пену, проце
живать с бульона;
- использовать для приготовле-
ния бульонов концентраты про-
мышленного производства;
- определять степень готовности
бульонов и отваров и их вкусовые ка

чества, доводить до вкуса; 
- порционировать, сервировать

и оформлять бульоны и отвары для пода
чи в виде блюда; выдерживать темпера
туру подачи бульонов и отваров; 

- охлаждать и замораживать бульо
ны и отвары с учетом требований к безо
пасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные,
охлажденные и замороженные бульоны и 
отвары; разогревать бульоны и отвары 
Знания: 

- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре-



ПК2.3. 

Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации супов разнооб
разного ассортимента 

диентов для бульонов, отваров; 
- нормы взаимозаменяемости сырья

и продуктов; 
- классификация, рецептуры, пище

вая ценность, требования к качеству, ме
тоды приготовления, кулинарное назна
чение бульонов, отваров; 

- температурный режим и правила
приготовления бульонов, отваров; 

виды технологического обору
дования и производственного ин
вентаря, используемые при приго
товлении бульонов, отваров, прави- ла 
их безопасной эксплуатации; 

- санитарно-гигиенические требо
вания к процессам приготовления, хра
нения и подачи кулинарной продукции; 

- техника порционирования, вари
анты оформления бульонов, отваров для 
подачи; методы сервировки и подачи 
бульонов, отваров; температура подачи 
бульонов,отваров; 

виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос, транспортирования; 

правила охлаждения, заморажива
ния и хранения готовых бульонов, отва
ров; правила разогревания охлажденных, 
замороженных бульонов, отваров; 

- требования к безопасности хране
ния готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования упакован
ных бульонов, отваров 
Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
супов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов, 
организовывать их хранение в процессе 
приготовления; 

- выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять_продукты в



соответствии с рецептурой, осуществ
лять их взаимозаменяемость в соответст
вии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональные про

дукты для приготовления супов; 
- выбирать, применять, комбиниро-

вать методы приготовления супов: 
- пассеровать овощи, томатные
продукты и муку;
- готовить льезоны;
- закладывать продукты, подго-
товленные полуфабрикаты в оп
ределенной последовательности с
учетом продолжительности их

варки;
- рационально использовать про
дукты, полуфабрикаты;
- соблюдать температурный и вре
менной режим варки супов;
- изменять закладку продуктов в со
ответствии с изменением выхода су
па;
- определять степень готовности су
пов;
- доводить супы до вкуса, до опреде
ленной консистенции;
- проверять качество готовых

супов перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 

порционировать, сервировать и 
оформлять супы для подачи с уче- то.\1 
рационального использования ресурсов, 
собJiюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход, выдержи- вать 
температуру подачи супов при 
порционировании; 

- охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для супов, готовые 
супы с учетом требований к безопас
ности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовлен- ные,
охлажденные и замороженные супы; 
разогревать супы с учетом требований 
к безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эсте-
тично упаковывать на вынос, для 
транспортирования; 



- рассчитывать стоимость, вести
расчеты с потребителем при отпуске на 
вынос, вести учет реализованных супов; 

- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной терминологи
ей, в том числе на иност.12_анном языке 
Знания: 

правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для супов; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

классификация, рецептуры, пище
вая ценность, требования к качеству, ме
тоды приготовления супов разнообраз
ного ассортимента, в том числе регио
нальных, вегетарианских, для диетиче
ского питания; 

- температурный режим и правила
приготовления заправочных супов, су
пов-пюре, вегетарианских, диетических 
супов,региональных; 

виды технологического обору-
давания 
вентаря, 
товлении 

и производственного ин
используемых при приго
супов, правила их безо-

пасной эксплуатации; 
- техника порционирования, вари

анты оформления супов для подачи; 
виды, назначение посуды для по

дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос, транспортирования супов раз
нообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

- методы сервировки и подачи,
температура подачи супов; 

правила охлаждения, заморажива
ния и хранения готовых супов; правила 
разогревания супов; требования к безо
пасности хранения готовых супов; 

- правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос; 
ответственности за правильность расче
тов с потребителями; 

- правила, техника общения с по
требителями; 



пк 2.4. 

базовый словарный запас на ино

странном языке 
Практический опыт в: 

Осуществлять приготов- - приготовлении соусных полуфаб

ление, непродолжитель- рикатов, соусов разнообразного ассорти
ное хранение горячих со- мента, их хранении и подготовке к реа
усов разнообразного ас- лизации 

------------ - -------,

сортимента Умения: 

- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 
процессе приготовления соусов; 

- выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав соусов в соответствии 
с рецептурой; осуществлять их взаимо
заменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезон
ностью; 

- рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты; 

- готовить соусные полуфабрикаты:

пассеровать овощи, томатные продук
ты, муку; подпекать овощи без жира; 
разводить, заваривать мучную пас

серовку, готовить льезоны; варить и 

организовывать хранение концен-
трированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для со
усной основы; 

охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогре- вать 
отдельные компоненты соусов, 
готовые соусы с учетом требований по 

безопасности; 

- закладывать продукты, подго
товленные соусные полуфабрикаты в 
определенной последовательности с 
учетом продолжительности их вар-ки; 

соблюдать температурный и вре
менной режим варки соусов, определять 
степень готовности соусов; 

- выбирать, применять, комбиниро
вать различные методы приготовления 
основных соусов и их производных; 

- рассчитывать нормы закладки му
ки и других загустителей для получения 



соусов определенной консистенции; 
изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода со
уса; 

ДОВОДИТЬ соусы ДО вкуса; 

- проверять качество готовых 

соусов перед отпуском их на разда- чу; 

порционировать, соусы с при

менением мерного инвентаря, доза

торов, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход соусов при

порционировании; 

выдерживать температуру по-
дачи; 

- выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать соусы для транс

портирования; 
- творчески оформлять тарелку с

горячими блюдами соусами 

Знания: 

правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

- критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для соусов; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

- ассортимент отдельных компо

нентов для соусов и соусных полуфабри
катов; 

- методы приготовления отдельных
компонентов для соусов и соусных по
луфабрикатов; 

- органолептические способы опре
деления степени готовности и качества 
отдельных компонентов соусов и соус
ных полуфабрикатов; 

ассортимент готовых соусных по
луфабрикатов и соусов промышленного 
производства, их назначение и использо
вание; 

классификация, рецептуры, пище
вая ценность, требования к качеству, ме
тоды приготовления соусов разнообраз
ного ассортимента, в том числе регио-



ПК2.5. 

Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации горячих блюд и 

гарниров из овощей, гри
бов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнооб

разного ассортимента 

нальных, вегетарианских, для диетиче

ского питания, их кулинарное назначе

ние; 

- температурный режим и правила
приготовления основных соусов и их 

производных; 

- виды технологического обору

дования и производственного ин

вентаря, используемые при приго

товлении соусов, правила их безо

пасной эксплуатации; 

- правила охлаждения и замо

раживания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрика-тов; 

- правила размораживания и 

разогрева отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрика-тов; 

- требования к безопасности 

хранения отдельных компонентов 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

нормы закладки муки и дру- гих 

загустителей для получения со- усов 

различной консистенции 
- техника порционирования, вари

анты подачи соусов; 
виды, назначение посуды для по

дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос соусов; 

- методы сервировки и подачи со

усов на стол; способы оформления та

релки соусами; 

- температура подачи соусов;
- требования к безопасности хране-

ния готовых соусов 

Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
блюд и гарниров из овощей и 1·рибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий раз
нообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных П_I)_О-



дуктов и дополнительных ингредиентов; 
- организовывать их хранение в

процессе приготовления горячих бнюд и 

гарниров; 

- выбирать, подготавливать пряно

сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты,

входящие в состав горячих блюд и гар

ниров в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями заказа, сезонно

стью; 

- использовать региональные про

дукты для приготовления горячих блюд 
и гарниров из овощей, грибов, круп, бо

бовых, макаронных изделий разнообраз

ного ассортимента 

- выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 

блюд и гарниров из овощей и грибов с 

учетом типа питания, их вида и кулинар

ных свойств: 

- замачивать сушеные;

- бланшировать;

- варить в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и соб-

ственном соку;

- жарить сырые и предваритель-но

отваренные;

- жарить на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать;

- готовить овощные пюре;

- готовить начинки из грибов;

- определять степень готовности

блюд и гарниров из овощей и гри-бов; 

- ДОВОДИТЬ до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов; 

- выбирать оборудование, про-

изводственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со спо

собом приготовления; 

- выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых и маа

ронных изделий с учетом типа питания, 

вида основного сырья и его кулинарных 



свойств: 
- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;

- варить в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и сме-

си молока и воды;

жарить предварительно отва-

ренные; 

- готовить массы из каш, формо

вать, жарить, запекать изделия из

каш;

- готовить блюда из круп в соче

тании с мясом, овощами;
- выкладывать в формы для за

пекания, запекать подготовлен- ные

макаронные изделия, 6060- вые;

- готовить пюре из бобовых;

определять степень готовности

блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

- доводить до вкуса, нужной

консистенции блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

- рассчитывать соотношение 

жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для замачи

вания, варки, припускания круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

- выбирать оборудование, про-

изводственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со спо

собом приготовления; 
- проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака

ронных изделий перед отпуском, упа

ковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака

ронных изделий для подачи с учетом 

рационального использования ре

сурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порцио

нировании; 

- выдерживать температуру по

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



ронных изделий; 

- охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и гарниры с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 
- хранить свежеприготовлен- ные,

охлажденные и замороженные блюда и 
гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

- разогревать блюда и гарниры из
овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать па вынос, для 
транспортирования 

- рассчитывать стоимость,
- вести учет реализованных горячих

блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий раз
нообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терми

нологией; консультировать потребите
лей, оказывать им помощь в выборе го
рячих блюд и гарниров из овощей, гри
бов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания: 

- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

- критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнообразного ассор
тимента; 

- виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

- методы приготовления блюд и
гарниров из овощей и грибов, правила их 
выбора с учетом типа питания, кулинар
ных свойств овощей и грибов; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи блюд 
и гарниров из овощей и грибов; 



- органолептические способы опре

деления готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ,
используемых при приготовлении блюд 
из овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости ос

новного сырья и дополнительных ингре

диентов с учетом сезонности, региональ

ных особенностей 
- методы приготовления блюд и

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, правила их выбора с учетом ти
па питания, кулинарных свойств основ
ного сырья и продуктов; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова

ния к качеству, температура подачи блюд 

и гарниров из круп, бобовых и макарон
ных изделий; 

- органолептические способы опре

деления готовности; 
- ассортимент пряностей, приправ,

используемых при приготовлении блюд 

и гарниров из круп, бобовых и макарон

ных изделий, их сочетаемость с основ
ными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости ос

новного сырья и дополнительных ингре

диентов с учетом сезонности, региональ

ных особенностей 

- техника порционирования, вари
анты оформления блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака

ронных изделий разнообразного ассор
тимента для подачи; 

виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных из

делий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
- методы сервировки и подачи,

температура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнообразного ассор
тимента; 

- правила разогревания,
- правила охлаждения, заморажива-

ния и хранения готовых блюд и гарниров 



ПК2.6. 

Осуществлять приготов
ление, творческое оформ

ление и подготовку к реа

лизации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за

кусок из яиц, творога, сы

ра, муки разнообразного 
ассортимента 

из овощей, грибов, круп, бобовых, мака

ронных изделий разнообразного ассор

тимента; 

требования к безопасности хране

ния готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака

ронных изделий разнообразного ассор

тимента; 

- правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличны- ми 

деньгами, при безналичной фор- ме 
оплаты; 

правила поведения, степень ответ

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
- правила, техника общения с по

требителями; 
базовый словарный запас на ино

странном языке 

Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и за

кусок из яиц, творога, сыра, муки 

- ведении расчетов с потребителями

при отпуске продукции на вынос; взаи

модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно

логическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных про

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в

процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением тре

бований по безопасности продукции, то
варного соседства; 

выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав горячих блюд, кули
нарных издлий и закусок из яиц, творога, 

сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость

продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями заказа, сезонно

стью; 

- использовать региональные про
дукты для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из яиц, 



творога, сыра, муки разнообразного ас

сортимента 
выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 

горячих блюд из яиц с учетом типа пита

ния, вида основного сырья, его кулинар

ных свойств: (варить в скорлупе и без, 

готовить на пару, жарить основным спо

собом и с добавлением других ингреди

ентов, жарить на плоской поверхно- сти, 

во фритюре, фаршировать, за- пекать) 

- определять степень готовности

блюд из яиц; доводить до вкуса; 
- выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 

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

линарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог

вручную и механизированным спосо

бом;
- формовать изделия из творога;

- жарить, варить на пару, запекать

изделия из творога;

- жарить

сти;

на плоской поверхно-

- жарить, запекать на гриле;

- определять степень готовности

блюд из творога; доводить до вкуса; 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 

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

ного сырья, его кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для
оладий, блинов, пончиков, пиццы) и

бездрожжевое (для лапши домашней,

пельменей, вареников, чебуреков,

блинчиков);

- формовать изделия из теста (пель
мени, вареники, пиццу, пончики, че

буреки и т.д.);
- охлаждать и замораживать тесто и

изделия из теста с фаршами;

- подготавливать продукты для пиц-

цы;

- раскатывать тесто, нарезать лапшу

домашнюю вручную и механизиро
ванным способом;

- жарить на сковороде, на плоской



поверхности блинчики, блины, ола

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

- жарить в большом количестве жира;

- жарить после предварительного от-

варивания изделий из теста;

- разогревать в СВЧ готовые мучные

изделия;

- определять степень готовности
блюд, кулинарных изделий из му- ки; 

ДОВОДИТЬ ДО вкуса; 
- проверять качество готовых блюд,

кулинарных изделий, закусок пе- ред 

отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и

оформлять блюда, кулинарные изде

лия, закуски для подачи с учетом ра

ционального использования ресур- сов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порцио

нировании; 

- выдерживать температуру по- дачи

горячих блюд, кулинарных изде- лий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

- охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и полуфаб

рикаты из теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовлен- ные,

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полу- фабрикаты 

для них с учетом треба- ваний по 

безопасности готовой про- дукции; 

- разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные 

изделия с учетом требований к безо

пасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 
рассчитывать стоимость, 
вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 

- владеть профессиональной терми

нологией; 



- консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
Знания: 

- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих блюд, кулинарных 
изделий из яиц, творога, сыра, муки раз
нообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

- методы приготовления блюд из
яиц, творога, сыра, муки, правила их вы
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи блюд 
из яиц, творога, сыра, муки; 

- органолептические способы опре
деления готовности; 

- нормы, правила взаимозаменяе
мости; 

- техника порционирования, вари
анты оформления блюд, кулинарных из
делий, закусок из яиц, творога, сыра, му
ки разнообразного ассортимента для по
дачи; 

виды, назначение посуды для по-
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос блюд, кулинарных изделий, за
кусок из яиц, творога, сыра, муки разно
образного ассортимента, в том числе ре
гиональных; 

- методы сервировки 
температура подачи блюд, 

и подачи, 
кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента; 

правила 
правила охлаждения, заморажива

ния и хранения, разогревания готовых 
блюд, кулинариых изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 



ПК2.7. 

Осуществлять приготов

ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за

кусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнооб
разного ассортимента 

ассортимента; 
- требования к безопасности хране

ния готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента; 

- правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

- правила поведения, степень ответ

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
- базовый словарный запас на ино

странном языке; 

- техника общения, ориентирован

ная на потребителя 
Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями

при отпуске продукции на вынос; взаи

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, нерыбно
го водного сырья и дополнительных ин

гредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в

процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, :шкуок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

- выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты,

входящие в состав горячих блюд, кули

нарных изделий, закусок в соответствии 
с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями 3аказа; 
- использовать региональные про

дукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразно
го ассортимента 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, за

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 



с учетом типа питания, их вида и кули

нарных свойств: 
- варить рыбу порционными кусками

в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать рыбу порционными кус-

ками, изделия из рыбной котлетной

массы в воде, бульоне;

- жарить порционные куски рыбу,

рыбу целиком, изделия из рыб- ной

котлетной массы основным

способом, во фритюре;

- жарить порционные куски рыбу,

рыбу целиком, изделия из рыб- ной

котлетной массы на решетке гриля

и плоской поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать с

гарниром и без;

- варить креветок, раков, гребеш

ков, филе кальмаров, морскую

капусту в воде и других жидко

стях;

- бланшировать и

мясо крабов;

отваривать 

- припускать мидий в небольшом

количестве жидкости и собс

твенном соку;

- жарить кальмаров, креветок,

мидий на решетке гриля, основ- ным

способом, в большом количе- стве

жира;

- определять степень готовности

горячих блюд, кулинарных изделий из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

ДОВОДИТЬ ДО вкуса; 

- выбирать оборудование, про-

изводственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со спо

собом приготовления; 

- проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, за

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и
оформлять горячие блюда, кулинар

ные изделия, закуски из рыбы, нерыбно

го водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ре

сурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 



- соблюдать выход при порцио

нировании; 

выдерживать температуру по- дачи 

горячих блюд, кулинарных изде- лий, 

закусок из рыбы, нерыбного водно- го 

сырья; 

охлаждать и замораживать 

готовые горячих блюд, кулинарных из

делий, закусок из рыбы, нерыбного вод

ного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовлен- ные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 
вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

- владеть профессиональной терми

нологией; 

- консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

- правила выбора основных продук

тов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяе

мости; 
критерии оценки качества основ

ных продуктов и дополнительных 

- ингредиентов для горячих блюд

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразно

го ассортимента; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

- методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 



рыбы, нерыбного водного сырья, правила 
их выбора с учетом типа питания, кули
нарных свойств рыбы и нерыбного вод
ного сырья; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, 

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

- органолептические способы опре
деления готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении горя
чих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, их 
сочетаемость с основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей 

техника порционирования, вари
анты оформления горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок из рыбы, не
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос горячих блюд, кулинарных из
делий, закусок из рыбы, нерыбного вод
ного сырья разнообразного ассортимен
та, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок из рыбы, не
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 

правила разогревания, 
- правила охлаждения, заморажива

ния и хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразно
го ассортимента; 

- требования к безопасности хране
ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассорти
мента; 

правила маркироваиия упаковаи
ных блюд, кулинарных_ изделий, закусок 



ПК2.8. 

Осуществлять приготов

ление, творческое оформ

ление и подготовку к реа

лизации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за

кусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассорти

мента 

из рыбы, нерыбного водного сырья , пра

вила заполнения этикеток 

- правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответ

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

- правила, техника общения с по

требителями; 

базовый словарный запас на ино

странном языке 
Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, за

кусок из мяса, мясных продуктов, до

машней птицы, дичи, кролика; 
- ведении расчетов с потребителями

при отпуске продукции на вынос; взаи

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно

логическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кро

лика и дополнительных ингредиентов к 

ним; 
организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, до

машней птицы, дичи. кролика; 

выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты,

входящие в состав горячих блюд, кули

нарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями заказа; 
- использовать региональные про

дукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разно

образного ассортимента 

- выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, за

кусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи, кролика с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных 



свойств: 
- варить мясо, мясные продукты, под
готовленные тушки домашней птицы,
дичи, кролика основным способом;
- варить изделия из мясной котлетной
массы, котлетной массы из домашней
птицы, дичи на пару;
- припускать мясо, мясные продукты,
птицу, кролика порционными куска
ми, изделия из котлетной массы в не
большом количестве жидкости и на
пару;
- жарить мясо крупным куском, под
готовленные тушки птицы, дичи,
кролика целиком;

- жарить порционные куски мяса,

мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, изделия из 
котлетной массы 
способом, во фритюре; 

основным 

- жарить порционные куски мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика, изделия из
котлетной, натуральной руб- лей
массы на решетке гриля и плоской
поверхности;
- жарить мясо, мясные продукты,
домашнюю птицу, кролика мел
кими кусками;
- жарить пластованные 
птицы под прессом; 

тушки 

- жарить на шпажках, на вертеле на
огнем, на гриле;
- тушить мясо крупным, порци
онным и мелкими кусками гар
ниром и без;
- запекать мясо, мясные продук- ты,

домашнюю птицу, дичь, кро- лика в
сыром виде и после пред-
варительной варки, тушения, 
обжаривания с гарниром, соусом и 
без;

бланшировать, отваривать 
мясные продукты; 
- определять степень готовности

горячих блюд, кулинарных изделий из 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; доводить до вку
са; 

выбирать оборудоваtlие, про-



изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо

собом приготовления 

проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из мяса, мясных продуктов, до

машней птицы, дичи, кролика перед от

пуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 
оформлять горячие блюда, кулинар
ные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кро

лика для подачи с учетом рацио

нального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безо
пасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порцио

нировании; 
- выдерживать температуру по- дачи

горячих блюд, кулинарных изде- лий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, кулинарные из

делия, закуски из мяса, мясных продук

тов, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовлен- ные,
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней пти- цы, 
дичи, кролика; 

- разогревать блюда, кулинарные

изделия, закуски из мяса, мясных про
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эсте-
тично упаковывать на вынос, для 
транспортирования 

- рассчитывать стоимость,
вести расчет с потребителем при

отпуске на вынос, учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок мяса, мясных продуктов, домаш
ней птицы, дичи, кролика разнообразно
го ассортимента; 

- владеть профессиональной терми
нологией; 



консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти
цы, дичи, кролика 
Знания: 

- правила выбора основных продук

тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

- критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней пти
цы, дичи, кролика разнообразного ассор
тимента; 

- виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

- методы приготовления горячих

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

цы, дичи, кролика, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 
- виды, назначение и правила безо

пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи го
рячих блюд, кулинарных изделий, заку
сок из мяса, мясных продуктов, домаш
ней птицы, дичи, кролика; 

- органолептические способы опре
деления готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ,
используемых при приготовлении горя
чих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с 
основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей 

- техника порционирования, вари
анты оформления горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро
лика разнообразного ассортимента для 

подачи; 



Приготовление, 
оформление и подго

товка к реализации 
холодных блюд, ку

линарных изделий, 

закусок разнообраз
ного ассортимента 

ПКЗ.1. 
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы

рье, исходные материалы 

для приготовления хо

лодных блюд, кулинар
ных изделий, закусок в 
соответствии с инструк

циями и регламентами 

- виды, назначение посуды для по

дачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд, кулинарных из

делий, закусок из мяса, мясных продук

тов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том чис

ле региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, кули

нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро
лика разнообразного ассортимента; 

- правила охлаждения, заморажива
ния и хранения готовых блюд, разогре
вания охлажденных, замороженных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти

цы, дичи, кролика разнообразного ассор
тимента; 

- требования к безопасности хране

ния готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных про

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 
правила и порядок расчета потре

бителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответ

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

- правила, техника общения с по

требителями; 

- базовый словарный запас на ино

странном языке 

Практический опыт: 
- подготовка, уборка рабочего мес

та повара при выполнении работ по при

готовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

подбор, подготовка к работе, про
верка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инстру

ментов, весоизмерительных приборов 
подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодныхб

люд, кулинарных изделий, закусок 

подготовка к использованию об

работанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умс11ия: 

- выбирать, рационально размещать



на рабочем месте оборудование, инвен

тарь, посуду, сырье, материалы в соот
ветствии с инструкциями и регламента

ми, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку рабо

чего места повара в соответствии с инст

рукциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую документа

цию, соблюдать санитарные требования; 

- выбирать и применять моющие и

дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за весо

измерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной

машине, чистить и раскладывать на хра

нение кухонную посуду и производст

венный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухон

ных ножей, острых, травмоопасных час

тей технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения ку

хонной посуды, инвентаря, инструментов 

- выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- подготавливать к работе, прове

рять технологическое оборудование,

производственный инвентарь, инстру

менты, весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и регла
ментами, стандартами чистоты;

- соблюдать правила техники безо

пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда 

- выбирать, подготавливать мате
риалы, посуду, контейнеры, оборудова

ние для упаковки, хранения, подготовки 

к транспортированию готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять ор

ганолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, по

луфабрикатов, пищевых продуктов, пря
ностей, приправ и других расходных ма
териалов; 

- осуществлять их выбор в соответ

ствии с технологическими т0_ебованиями; 



обеспечивать их хранение в соот

ветствии с инструкциями и регламента

ми, стандартами чистоты; 
- своевременно оформлять заявку

на склад 

Знания: 

- требования охраны труда, пожар

ной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безо
пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 
организация работ по приготовле

нию холодных блюд, кулинарных изде

лий, закусок; 
- последовательность выполнения

технологических операций, современные 
методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и управ
ления опасными факторами ( система 
ХАССП) и нормативно-техническая до

кументация, используемая при приготов
лении холодных блюд, кулинарных изде
лий, закусок; 

- возможные последствия на-

рушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене

персонала при подготовке производ

ственного инвентаря и кухонной по
суды; 

- правила безопасного хране- ния

чистящих, моющих и дезинфи

цирующих средств, предназна- ченных 

для последующего исполь- зевания; 

- правила утилизации отходов
- виды, назначение упаковочных

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 

виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) го
товых холодных блюд, кулинарных из
делий, закусок; 

способы и правила порциониро

вания (комплектования), упаковки на 



вынос готовых холодных блюд, кулинар
ных изделий, закусок; 

- условия, сроки, способы хранения
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

- ассортимент, требования к качест
ву, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов
лении холодных блюд, кулинарных изде
лий и закусок; 

- правила оформления заявок на
склад 

ПК 3.2. Осуществлять I Практический опыт в:

- приготовлении, хранении холод
должительное хранение ных соусов и заправок, их порциониро-
приготовление, непро-

холодных соусов, запра- _в _ан_и_и_ н _а�р_аз_д_а_ч_е ___________ ----< 

вок разнообразного ас- Умения:

сортимента - подбирать в соответствии с техно-
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных со
усов и заправок; 

- выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав холодных соусов и 
заправок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью; 

- использовать региональные про
дукты для приготовления холодных со
усов и заправок 

- Выбирать, примнять, комбиниро
вать методы приготовления холодных 
соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с на
полнителями для получения масля
ных смесей;
- смешивать и настаивать раститель
ные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать ки
пятком;
- растирать горчичный порошок с
пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сы
рыми желтками яиц для соуса майо
нез;
- пассеровать овощи, томатные про-



дукты для маринада овощного; 
- доводить до требуемой консистен

ции холодные соусы и заправки;

- готовить производные соуса майо

нез;

- корректировать ветовые опенки и

вкус холодных соусов;

- выбирать производственный ин

вентарь и технологическое оборудова

ние, безопасно пользоваться им при при

готовлении холодных соусов и заправок; 

охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 
- рационально использовать про

дукты, соусные полуфабрикаты; 
изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода со

уса; 

определять степень готовности 

соусов; 
- проверять качество готовых хо

лодных соусов и заправок перед отпус

ком их на раздачу; 

порционировать, соусы с приме

нением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасно

сти готовой продукции; 
- соблюдать выход соусов при пор

ционировании; 

- выдерживать температуру подачи;

- хранить свежеприготовленные со-

усы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, эстетично

упаковывать соусы для транспортирова

ния; 

- творчески оформлять тарелку с

холодными блюдами соусами 
Знания: 

- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяе

мости; 

- критерии оценки качества основ

ных продуктов и дополнительных ингре

диентов для холодных соусов и заправок; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья

и продуктов; 

ассортимент отдельных компо

нентов для холодных соусов и заправок; 



ПКЗ.3. 
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации салатов разнооб
разного ассортимента 

методы приготовления отдельных 
компонентов для холодных соусов и за
правок; 

- органолептические способы опре
деления степени готовности и качества 
отдельных компонентов холодных со
усов и заправок; 

ассортимент готовых холодных 
соусов промышленного производства, их 
назначение и использование; 

- классификация, рецептуры, пище
вая ценность, требования к качеству, ме
тоды приготовления холодных соусов и 
заправок разнообразного ассортимента, 
их кулинарное назначение; 

температурный режим и правила 
приготовления холодных соусов и запра
вок; 

- виды технологического оборудо
вания и производственного инвентаря, 
используемые при приготовлении холод
ных соусов и заправок, правила их безо
пасной эксплуатации; 

- требования к безопасности хране
ния отдельных компонентов соусов, со
усных полуфабрикатов 

- техника порционирования, вари
анты подачи соусов; 

- методы сервировки и подачи со
усов на стол; способы оформления та
релки соусами; 

- температура подачи соусов;
правила хранения готовых соусов;

- требования к безопасности хране
ния готовых соусов 
Практический опыт: 

приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

- ведении расчетов с потребителями
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
проду�ции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 
процессе приготовления салатов; 

- выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 



- взвешивать, измерять продукты,

входящие в состав салатов в соответст

вии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость

продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями заказа, сезонно

стью; 

использовать региональные про

дукты для приготовления салатов разно

образного ассортимента 
- выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 

салатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых про

дуктон: 
- нарезать свежие и вареные овощи,

свежие фрукты вручную и механиче

ским способом;

- замачивать сушеную морскую ка

пусту для набухания;

- нарезать, измельчать мясные и рыб

ные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные

заправки на основе растительного

масла, уксуса, майонеза, сметаны и

других кисломолочных продуктов;

- прослаивать компоненты салата;

- смешивать различные ингредиенты

салатов;

- заправлять салаты заправками;
- доводить салаты до вкуса;

- выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления; 

- соблюдать санитарно-

гигиенические требования при приготов
лении салатов; 

проверять качество готовых сала

тов перед отпуском, упаковкой на вы

нос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасно

сти готовой продукции; 

- соблюдать выход при порциони

ровании; 

- выдерживать температуру подачи

салатов; 
- хранить салаты с учетом требова

ний к безопасности готовой продукции; 



рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной терми

нологией; 
- консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе салатов 
Знания: 

- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

- критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для приготовления салатов раз
нообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов 

- методы приготовления салатов,
правила их выбора с учетом типа пита
ния, кулинарных свойств продуктов; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи сала
тов; 

органолептические способы опре
деления готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ,
используемых при приготовлении салат
ных заправок, их сочетаемость с основ
ными продуктами, входящими в салат; 

- нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей 

- техника порционирования, вари
анты оформления салатов разнообразно
го ассортимента для подачи; 

- виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
салатов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи,
температура подачи салатов разнообраз
ного ассортимента; 

правила хранения салатов разно
образного ассортимента; 

- требования к безопасности хране
ния салатов разнообразного ассортимен
та; 



пк 3.4. 

Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации бутербродов, ка-
напе, холодных 
разнообразного 
мента 

закусок 
ассорти-

- правила и порядок расчета с по
требителем при отпуске на вынос; 

- правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями; 

- правила, техника общения с по
требителями; 

базовый словарный запас на ино
ст.2_анном языке 
Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
бутербродов, холодных закусок разнооб
разного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в
процессе приготовления бутербродов, 
холодных закусок; 

- выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бутербродов, холод
ных закусок в соответствии с рецепту
рой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью; 

- использовать региональные про
дукты для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассор
тимента 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
бутербродов, холодных закусок с учетом 
типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи,
грибы, свежие фрукты вручную и ме
ханическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе,
нарезать и хранить соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук,



грибы; 
- нарезать, измельчать мясные и рыб
ные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из раз
личных продуктов;
- фаршировать куриные и перепели
ные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
- подготавливать, нарезать пшенич-
ный и ржаной хлеб, обжаривать на
масле или без;
- подготавливать масляные смеси, до
водить их до нужной консистенции;
- вырезать украшения з овощей, гри
бов;
- измельчать, смешивать различные
ингредиенты для фарширования;
- доводить до вкуса;
- выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления; 

соблюдать санитарно-
гигиенические требования при приготов
лении бутербродов, холодных закусок; 

- проверять качество готовых бу
тербродов, холодных закусок перед от
пуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и
оформлять бутерброды, холодные закус
ки для подачи с учетом рацион

а
льного 

использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции; 

- соблюдать выход при порциони
ровании; 

- выдерживать температуру подачи
бутербродов, холодных закусок; 

- хранить бутерброды, холодные
закуски 

- с учетом требований к безопасно
сти готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, 
э
стетично 

упаковывать на вынос, для транспорти
рования 

- рассчитывать стоимость;
- владеть профессион

а
льной терми

-

нологией; 
консультировать потребителей,

оказывать им помощь в выборе бутер
бродов, холодных закусок 
Знания: 



- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассор
тимента; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

- методы приготовления бутербро
дов, холодных закусок, правила их выбо
ра с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хо
лодных закусок; 

органолептические способы опре
деления готовности; 

- ассортимент ароматических ве
ществ, используемых при приготовлении 
масляных смесей, их сочетаемость с ос
новными продуктами, входящими в со
став бутербродов, холодных закусок; 

нормы взаимозаменяемости ос-
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей 

- техника порционирования, вари
анты оформления бутербродов, холод
ных закусок разнообразного ассортимен
та для подачи; 

виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
бутербродов, холодных закусок разнооб
разного ассортимента, в том числе ре
гиональных; 

методы сервировки и подачи, 
температура подачи бутербродов, холод
ных закусок разнообразного ассортимен
та; 

- правила хранения, требования к
безопасности 

- хранения бутербродов, холодных
закусок разнообразного ассортимента; 

п_2авила _маркирования _lпакован-



ПКЗ.5. 

Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного вод
ного сырья разнообразно
го ассортимента 

ных бутербродов, холодных закусок, 
правила заполнения этикеток 

- правила и порядок расчета с по
требителями при отпуске продукции на 
вынос; 

правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями; 

- правила, техника общения с по
требителями; 

базовый словарный запас на ино
ст.12_анном языке 
Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сы
рья разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
пр_одукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, нерыбно
го водного сырья и дополнительных ин
гредиентов к ним; 

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

- выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав холодных блюд, ку
линарных изделий, закусок в соответст
вии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа; 

- использовать региональные про
дукты для приготовления холодных 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разно
образного ассортимента 

выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сы
рья с учетом типа питания, их вида и ку
линарных свойств: 



- охлаждать, хранить готовые рыбные
продукты с учетом требований к
безопасности;

- нарезать тонкими ломтиками рыб

ные продукты, малосоленую рыбу

вручную и на слайсере;

- замачивать желатин, готовить рыб
ное желе;

- украшать и заливать рыбные про

дукты порциями;
- вынимать рыбное желе из форм;

- ДОВОДИТЬ ДО вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры

для холодных блюд с учетом их соче
таемости;
- выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру

менты в соответствии со способом при

готовления; 
- соблюдать санитарно-

гигиенические требования при приготов

лении холодных блюд, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

проверять качество готовых хо

лодных блюд, кулинарных изделий, за

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 
оформлять холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом ра

ционального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасно
сти готовой продукции; 

- соблюдать выход при порциони

ровании; 
выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сы

рья; 
- хранить готовые холодные блюда,

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом тре
бований к безопасности пищевых про
дуктов; 

- выбирать контейнеры, эстетично

упаковывать на вынос, для транспорти

рования 

рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной терми

нологией; 

- консультировать потребителей, 



оказывать им помощь в выборе холод
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья 
Знания: 

- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяе

мости; 
критерии оценки качества основ

ных продуктов и дополнительных ингре

диентов для холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассорти
мента; 

- виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 

- методы приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, правила 
их выбора с учетом типа питания, кули
нарных свойств рыбы и нерыбного вод

ного сырья; 
- виды, назначение и правила безо

пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сы

рья; 
органолептические способы опре

деления готовности; 
- ассортимент пряностей, приправ,

используемых при приготовлении хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сы
рья, их сочетаемость с основными про

дуктами; 
нормы взаимозаменяемости ос

новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей 

- техника порционирования, вари
анты оформления холодных блюд, кули
нарных изделий, закусок из рыбы, не
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных блюд, кулинарных 



ПКЗ.6. 

Осуществлять приготов

ление, творческое 

оформление и подготовку 
к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообраз
ного ассортимента 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассорти
мента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи,

температура подачи холодных блюд, ку

линарных изделий, закусок из рыбы, не

рыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения готовых холод
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 
- требования к безопасности хране

ния готовых холодных блюд, кулинар

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбно
го водного сырья разнообразного ассор
тимента; 

правила и порядок расчета с по

требителем при отпуске продукции на 

вынос; 

- правила, техника общения с по
требителями; 

- базовый словарный запас на ино

странном языке 
Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи разнообразного ас

сортимента 
- ведении расчетов с потребителями

при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно

логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи и до
полнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в 
процессе приготовления; 

- выбирать, подготавливать пряно

сти, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, ку
линарных изделий, закусок в соответст
вии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями заказа; 

- использовать региональные про-



дукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продктов, домашней пти
цы, дичи 

- выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, до

машней птицы, дичи с учетом типа пита
ния, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые мясные

продукты с учетом требований к
безопасности;
- порционировть отварную, жареную,

запеченую домашнюю птицу, дичь;

- снимать кожу с отварного языка;
- нарезать тонкими ло�пиками мяс-
ные продукты вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить мяс

ное, куриное желе;

- украшать и заливать мясные про
дукты порциями;

- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;

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

таемости;
- выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления; 

соблюдать санитарно-
гигиенические требования при приготов
лении холодных блюд, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, ди
чи 

проверять качество готовых хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и
оформлять холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных про

дуктов, домашней птицы, дичи для пода
чи с учетом рационального использова
ния ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порциони
ровании; 

- выдерживать температуру подачи

холодных блюд, кулинарных изделий, 



закусок из мяса, мясных продуктов, до

машней птицы, дичи; 

- охлаждать и замораживать гото

вые холодные блюда, кулинарные изде

лия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требо

ваний к безопасности пищевых продук

тов; 

- хранить холодные блюда, кули

нарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с уче

том требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспорти

рования 

- рассчитывать стоимость, вести

расчет с потребителем при отпуске про

дукции на вынос 

- владеть профессиональной терми

нологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холод

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

ПТИЦЫ, ДИЧИ 

Знания: 

- правила выбора основных продук

тов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяе

мости; 

критерии оценки качества основ

ных продуктов и дополнительных ин

гредиентов; 
- виды, характеристика региональ

ных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти

цы, дичи, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств про

дуктов; 

виды, назначение и правила безо

пасной эксплуатации оборудования, ин

вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова

ния к качеству, температура подачи хо

лодных блюд, кулинарных изделий, за

кусок из мяса, мясных продуктов, до

машней птицы, дичи; 



Приготовление, 
оформление и подго

товка к реализации 

ПК4.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

- органолептические способы опре

деления готовности; 
- ассортимент пряностей, приправ,

используемых при приготовлении хо

лодных блюд, кулинарных изделий, за

кусок из мяса, мясных продуктов, до

машней птицы, дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ

ных особенностей 
- техника порционирования, вари

анты оформления холодных блюд, кули

нарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи раз

нообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 

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

машней птицы, дичи разнообразного ас

сортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи,

температура подачи холодных блюд, ку

линарных изделий, закусок из мяса, мяс

ных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента; 

правила хранения готовых холод
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимен
та; 

требования к безопасности хране
ния готовых холодных блюд, кулинар
ных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи раз

нообразного ассортимента; 
- правила и порядок расчета с по

требителем при отпуске продукции на 
вынос; 

правила поведения, степень ответ

ственности за правильность расчетов с 
потребителями; 

правила, техника общения с по

требителями; 
базовый словарный запас на ино

странном языке 

Практический опыт в: 
- подготовке, уборке рабочего мес

та, подготовке к работе, проверке техно-



холодных и горячих рье, исходные материалы логического оборудования, производст
сладких блюд, десер- для приготовления холод- венного инвентаря, инструментов, весо
тов, напитков разно- ных и горячих сладких измерительных приборов; 
образного ассорти- блюд, десертов, напитков - подготовке к использованию об-
мента разнообразного ассорти- работанного сырья, полуфабрикатов, 

мента в соответствии с пищевых продуктов, других расходных 
инструкциями и регла- ,__м_а_т _ер�и _ал_ о_ в ___________ _ _____. 
ментами Умения: 

- выбирать, рационал ьно размещать
на рабочем месте оборудование, инвен
тарь, посуду, сырье, материалы в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку рабо
чего места повара в соответствии с инст
рукциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

- применять регламенты, стандарты
и нормативно-техническую документа
цию, соблюдать санитарные требования; 

- выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весо
измерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра
нение кухонную посуду и производст
венный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухон
ных ножей, острых, травмоопасных час
тей технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения ку
хонной посуды, инвентаря, инструментов 

- выбирать оборудование, произ
водственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом работ в 
зоне по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

- подготавливать к работе, прове
рять технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инстру
менты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регла
ментами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безо
пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда 

- выбирать, подготавливать мате
риалы, посуду, контейнеры, оборудова
ние для упаковки, хранения, подготовки 
к транспортированию готовых холодных 



и горячих сладких блюд, десертов, на

питков 
оценивать наличие, проверять ор

ганолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, по
луфабрикатов, пищевых продуктов, пря
ностей, приправ и других расходных ма
териалов; 

- осуществлять их выбор в соответ
ствии с технологическими требованиями; 

- обеспечивать их хранение в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку
на склад 
Знания: 

- требования охраны труда, пожар
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безо
пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 

- организация работ на участках (в
зонах) по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напит
ков; 

последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления холодных и горя
чих сладких блюд, десертов, напитков; 

- ре1·1шменты, t:лшцарты, н тuм

числе система анализа, оценки и управ
ления опасными факторами ( система 
ХАССП) и нормативно-техническая до
кументация, используемая при приготов
лении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 

возможные последствия наруше
ния санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене пер
сонала при подготовке производственно
го инвентаря и кухонной посуды; 

- правила безопасного хранения
чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после
дующего использования; 

- правила утилизации отходов;
- виды, назначение упаковочных

материалов, способы хранения пищевых 



продуктов; 
- способы и правила порциониро

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

условия, сроки, способы хранения 
холодных и горячих сладких блюд, де
сертов, напитков 

ассортимент, требования к качест
ву, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов
лении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 

- правила оформления заявок на
склад 

ПК 4.2. Осуществлять I Практический опыт в:

приготовление, творче
ское оформление и подго
товку к реализации хо
лодных сладких блюд, де
сертов разнообразного ас
сортимента 

- приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных сладких блюд, десертов 

ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных слад
ких блюд, десертов с соблюдением тре
бований по безопасности продукции, то
варного соседства; 

- выбирать, нодгопшливать арома
тические вещества; 

- взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав холодных сладких 
блюд, десертов в соответствии с рецеп
турой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью; 

использовать региональные про
дукты для приготовления холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
холодных сладких блюд, десертов с уче
том типа питания, вида основного сырья, 
его кулинарных свойств: 



- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды

теста;
- нарезать, измельчать, протирать
вручную и механическим способом

фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе,

воде, вине;
- запекать фрукты;
- взбивать яичные белки, яичные
желтки, сливки;
- подготавливать желатин, агар-агар;

- готовить фруктовые, ягодные, мо-
лочные желе, муссы, кремы, фрукто
вые, ягодные самбуки;
- смешивать и взбивать готовые сухие
смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные
виды готового теста;

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

ДОВОДИТЬ ДО вкуса; 
- выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при

готовления 
проверять качество готовых хо

лодных сладких блюд, десертов перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и

оформлять холодные сладкие блюда, де
серты для подачи с учетом рационально
го использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции; 

- соблюдать выход при порциони

ровании; 
выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 
- охлаждать и замораживать полу

фабрикаты для холодных сладких блюд, 
десертов с учетом требований к безопас
ности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные хо
лодные сладкие блюда, десерты, полу
фабрикаты для них с учетом требований 
по безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос, для транспорти
рования 

- рассчитывать стоимость, вести



расчет с потребителем при отпуске про

дукции на вынос; 
владеть профессиональной терми

нологией; 

- консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холод

ных сладких блюд, десе_2_тов 
Знания: 

- ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре

диентов для холодных сладких блюд, де
сертов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональ

ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

- методы приготовления холодных

сладких блюд, десертов, правила их вы

бора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 
- виды, назначение и правила безо

пасной эксплуатации оборудования, ин

вентаря инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, требова

ния к качеству, температура подачи хо

лодных сладких блюд, десертов; 
- органолептические способы опре

деления готовности; 

нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов; 

- техника порционирования, вари
анты оформления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассорти
мента для подачи; 

- виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос холодных сладких блюд, десер
тов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассорти

мента; 
- требования к безопасности хране

ния готовых холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

- правила общения с потребителя

ми; 



- базовый словарный запас на ино
странном языке; 

- техника общения, ориентирован
ная на пот.2_ебителя 

ПК 4.3. Осуществлять I Практический опыт в:

приготовление, творче
ское оформление и подго
товку к реализации горя
чих сладких блюд, десер
тов разнообразного ассор
тимента 

- приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих сладких блюд, десертов 

- ведении расчетов с потребителями
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в
процессе приготовления горячих сладких 
блюд, десертов с соблюдением требова
ний по безопасности продукции, товар
ного соседства; 

- выбирать, подготавливать арома
тические вещества; 

- взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав горячих сладких 
блюд, десертов в соответствии с рецеп
турой; 

- осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью; 

использовать региональные про
дукты для приготовления горячих слад
ких блюд, десертов разнообразного ас
сортимента 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих сладких блюд, десертов с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды
теста;
- нарезать, измельчать, протирать
вручную и механическим способом
фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе,
воде, вине;
- запекать фрукты в собственном со
ку, соусе, сливках;
- жарить фрукты основным способом



и на гриле; 
- проваривать на водяной бане, запе
кать, варить в формах на пару основы
для горячих десертов;

- взбивать яичные белки, яичные
желтки, сливки;

- готовить сладкие блинчики, пудин

ги, оладьи, омлеты, вареники с яго
дами, шарлотки;

- смешивать и взбивать готовые сухие
смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные
виды готового теста;
- определять степень готовности

отдельных полуфабрикатов, горячих 
сладких блюд, десертов; 

- доводить до вкуса;
выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления; 

- выбирать оборудование, произ
водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления; 

- Проверять качество готовых горя

чих сладких блюд, десертов перед отпус
ком, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и
оформлять горячие сладкие блюда, де
серты для подачи с учетом рационально

го использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 
продукции; 

- соблюдать выход при порциони
ровании; 

выдерживать температуру подачи 
горячих сладких блюд, десертов; 

- охлаждать и замораживать полу

фабрикаты для горячих сладких блюд, 
десертов с учетом требований к безопас
ности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные го
рячие сладкие блюда, десерты, полуфаб
рикаты для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос, для транспорти
рования 

- рассчитывать стоимость, вести
расчет с потребителем при отпуске про

дукции на вынос; 



- владеть профессиональной терми
нологией; 

- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
сладких блюд, десе.2_тов 
Знания: 

- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих сладких блюд, де
сертов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяе:wости сырья 
и продуктов; 

- методы приготовления горячих
сладких блюд, десертов, правила их вы
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хго
рячих сладких блюд, десертов; 

органолептические способы опре
деления готовности; 

нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов; 

- техника порционирования, вари
анты оформления хгорячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти
мента для подачи; 

виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос хгорячих сладких блюд, десер
тов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти
мента; 

- требования к безопасности хране
ния готовых горячих сладких блюд, де
сертов разнообразного ассортимента; 

- базовый словарный запас на ино
странном языке; 

техника общения, ориентирован
ная на потребителя 



пк 4.4. 

Осуществлять приготов
ление, творческое оформ-

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 

ление и подготовку к реа- холодных напитков 
лизации холодных напит- - ведении расчетов с потребителями
ков разнообразного ассор- при отпуске продукции на вынос, взаи
тимента модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в
процессе приготовления холоцных на
питков с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного со
седства; 

- выбирать, подготавливать арома
тические вещества; 

- взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав холодных напитков в 
соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость

продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями заказа, сезонно
стью; 

- использовать региональные про
дукты для приготовления холодных на
питков разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
холодных напитков с учетом типа пита
ния, вида основного сырья, его кулинар
ных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей,
ягод;
- смешивать различные соки с дру
гими ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды,
свежие и сушеные, процеживать,
смешивать настой с другими ингре
диентами;
- готовить морс, компоты, хладные
фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и
готовых полуфабрикатов промыш
ленного производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные на-
питки;
- готовить горячие напитки (чай, ко-



фе) для подачи в холодном виде; 
- подготавливать пряности для напит
ков;

определять степень 
напитков; 

- доводить их до вкуса;

готовности 

- выбирать оборудование, произ-
водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления, безопасно его использовать; 

- соблюдать санитарные правила и
нормы в процессе приготовления 

проверять качество готовых хо
лодных напитков перед отпуском, упа
ковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и
оформлять холодные напитки для подачи 
с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порциони
ровании; 

- выдерживать температуру подачи
холодных напитков; 

- хранить свежеприготовленные хо
лодные напитки с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос, для транспорти
рования 

- рассчитывать стоимость, вести
расчет с потребителем при отпуске про
дукции на вынос; 

- владеть профессиональной терми
нологией; 

- консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе холод
ных напитков 
Знания: 

- правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

- критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для холодных напитков разно
образного ассортимента; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

- методы приготовления холодных



ПК4.5. 

напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств ос
новного продукта; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хо
лодных напитков; 

органолептические способы опре
деления готовности; 

нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов 

- техника порционирования, вари
анты оформления холодных напитков 
разнообразного ассортимента для пода
чи; 

виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных напитков разнооб
разного ассортимента, в том числе ре
гиональных; 

- методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хране
ния готовых холодных напитков разно
образного ассортимента; 

- правила и порядок расчета с по
требителем при отпуске продукции на 
вынос; 

правила, техника общения с по
требителями; 

- базовый словарный запас на ино
странном языке 
Практический опыт в: 

Осуществлять приготов-
1 

- приготовлении, творческом 
ление, творческое оформ- оформлении и подготовке к реализации 
ление и подготовку к реа
лизации горячих напитков 
разнообразного ассорти
мента 

горячих напитков; 
- ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих напит
ков с соблюдением требований по безо
пасности продукции, товарного соседст-



ва; 
- выбирать, подготавливать арома

тические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 
соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью; 

использовать региональные про
дукты для приготовления горячих напит
ков разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих напитков с учетом типа питания, 
вида основного сырья, его кулинарных 
свойств; 

- заваривать чай;
- варить кофе в наплитной посуде и с
помощью кофемашины;
- готовить кофе на песке;
- обжаривать зерна кофе;
- варить какао, горячий шоколад;
- готовить горячие алкогольные на-
питки;
- подготавливать пряности для напит
ков;

определять степень 
напитков; 

-
ДОВОДИТЬ их до вкуса; 

готовности 

- выбирать оборудование, произ-
водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления, безопасно его использовать; 

- соблюдать санитарные правила и
нормы в процессе приготовления 

- Проверять качество готовых горя
чих напитков перед отпуско:v�, упаковкой 
на вынос; 

порционировать, сервировать и 
горячие напитки для подачи с учетом ра
ционального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции; 

- соблюдать выход при порциони
ровании; 

выдерживать температуру подачи 
горячих напитков; 

- выбирать контейнеры, 
э
стетично

упаковывать на вынос, для транспорти
рования; 



- рассчитывать стоимость, вести
расчет с потребителем при отпуске про
дукции на вынос; 

владеть профессиональной терми
нологией; 

консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
напитков 
Знания: 

- правила выбора основных продук

тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; 

критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих напитков разнооб
разного ассортимента; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

методы приготовления горячих 
напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств ос

новного продукта; 
- виды, назначение и правила безо

пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требова

ния к качеству, температура подачи го
рячих напитков; 

- органолептические способы опре
деления готовности; 

нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов 

- ехника порционирования, вариан
ты оформления горячих напитков разно
образного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос горячих напитков разнообраз
ного ассортимента, в том числе регио
нальных; 

- методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих напитков 
разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хране
ния готовых горячих напитков разнооб
разного ассортимента; 

- правила расчета с потребителями;
базовый словарный запас на ино

странном языке; 



Приготовление, 

оформление и подго
товка к реализации 
хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий разно-
образного ассорти-
мента 

пк 5.1. 
Подготавливать рабочее 
место кондитера, обору
дование, инвентарь, кон
дитерское сырье, исход

ные материалы к работе в 
соответствии с инструк
циями и регламентами 

- техника общения, ориентирован
ная на потребителя 

Практический опыт в: 
- подготовке, уборке рабочего мес

та кондитера, подготовке к работе, про
верке технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инстру

ментов, весоизмерительных приборов 

- подготовке пищевых продуктов,
других расходных материалов, обеспече
нии их хранения в соответствии с инст

рукциями и регламентами, стандартами 
чистоты 

Умения: 
- выбирать, рационально размещать

на рабочем месте оборудование, инвен
тарь, посуду, сырье, материалы в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку, под

держивать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с инструкция

ми и регламентами, стандартами чисто

ты; 
применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую документа
цию, соблюдать санитарные требования; 

- выбирать и применять моющие и

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весо
измерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хра
нение посуду и производственный ин
вентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 
- соблюдать правила мытья кухон

ных ножей, острых, травмоопасных час

тей технологического оборудования; 
- - обеспечивать чистоту, безопас

ность кондитерских мешков; 
- соблюдать условия хранения про

изводственной посуды, инвентаря, инст

рументов 

- выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в 
кондитерском цехе; 

подготавливать к работе, прове

рять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инстру

менты, весоизмерительные приборы в 



соответствии с инструкциями и регла
ментами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безо
пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда 

- выбирать, подготавливать, рацио
нально размещать на рабочем месте ма
териалы, посуду, контейнеры, оборудо

вание для упаковки, хранения, подго
товки к транспортированию готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 
Знания: 

- требования охраны труда, пожар
ной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безо

пасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель

ных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 
- организация работ в кондитерском

цехе; 
последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы изготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

- регламенты, стандарты, в том

числе система анализа, оценки и управ

ления опасными факторами ( система 
ХАССП) и нормативно-техническая до
кументация, используемая при изготов
лении хлебобулочных, мучных конди
терских изделий; 

- возможные последствия наруше
ния санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене пер
сонала при подготовке производственно
го инвентаря и производственной посу
ды; 

- правила безопасного хранения

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для после

дующего использования; 
- правила утилизации отходов
- виды, назначение упаковочных

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

- виды, назначение оборудования,

инвентаря посуды, используемых для 



порционирования (комплектования), ук

ладки готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

- способы и правила порциониро

вания (комплектования), укладки, упа

ковки на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

- ассортимент, требования к качест

ву, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов
лении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 

- правила оформления заявок на
склад; 

- виды, назначение и правила экс
плуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, продук
тов, мате12_иалов; 

ПК 5.2. Практический опыт в: 

Осуществлять приготов- - приготовлении и подготовке к ис-

ление и подготовку к ис- пользованию, хранении отделочных по
пользованию отделочных луфабрикатов 

1--_е____,�__,__-----------------1 

полуфабрикатов для хле- Умения: 

бобулочных, мучных кон- - подбирать в соответствии с техно-
дитерских изделий логическими требованиями, оценка каче

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 
процессе приготовления отлелочных по
луфабрикатов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 
соседства; 

- выбирать, подготавливать арома

тические, красящие вещества с учетом 

санитарных требований к использованию 
пищевых добавок; 

- взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав отделочных полуфаб
рикатов в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями заказа, сезонно
стью; 

использовать региональные про

дукты для приготовления отделочных 
полуфабрикатов; 

ные 

хранить, подготавливать отделоч
полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, по-



сыпки, фруктовые смеси, термостабиль
ные начинки и пр. 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные методы приготовления, 
подготовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе;
- хранить, подготавливать отделоч-
ные полуфабрикаты промышленного
производства: гели, желе, глазури,
посыпки, термостабильные начинки и
пр.;
- нарезать, измельчать, протирать
вручную и механическим способом
фрукты, ягоды, уваривать фруктовые
смеси с сахарным песком до загусте
ния;
- варить сахарный сироп для промоч

ки изделий;
- варить сахарный сироп и проверять
его крепость (для приготовления по
мадки, украшений из карамели и пр.);
- уваривать сахарный сироп для при
готовления тиража;
- готовить жженый сахар;
- готовить посыпки;
- готовить помаду, глазури;
- готовить кремы с учетом требова-
ний к безопасности готовой продук
ции;
- определять степень готовности от
делочных полуфабрикатов;
- доводить до вкуса, требуемой кон
систенции;
- выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления 

- проверять качество отделочных

полуфабрикатов перед использованием 
или упаковкой для непродолжительного 
хранения; 

- хранить свежеприготовленные от
делочные полуфабрикаты, полуфабрика
ты промышленного производства с уче
том требований по безопасности готовой 
продукции; 

- организовывать хранение отде

лочных полуфабрикатов 
Знания: 

- ассортимент, товароведная харак
теристика, правила выбора основных 

П_l)_Одуктов и дополнительных ингредиен-



ПК5.3. 

Осуществлять изготовле
ние, творческое оформле

ние, подготовку к реали
зации хлебобулочных из
делий и хлеба разнообраз
ного ассортимента 

тов с учетом их сочетаемости, взаимоза
меняемости; 

- критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для отделочных полуфабрика
тов; 

- виды, характеристика, назначение,
правила подготовки отделочных полу
фабрикатов промышленного производст
ва; 

характеристика региональных ви
дов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов 

- методы приготовления отделоч
ных полуфабрикатов, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова

ния к качеству отделочных полуфабри

катов; 
- органолептические способы опре

деления готовности; 
- нормы, правила взаимозаменяе

мости продуктов; 
- Условия, сроки хранения отде

лочных полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 
- требования к безопасности хране

ния отделочных полуфабрикатов 
Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разно
образного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями

при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно

логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в
процессе приготовления хлебобулочных 
изделий и хлеба с соблюдением требова

ний по безопасности продукции, товар
ного соседства; 



выбирать, подготавливать арома

тические, красящие вещества; 
- взвешивать, измерять продукты,

входящие в состав хлебобулочных изде
лий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за

кладки, особенностями заказа; 
- использовать региональные про

дукты для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба 

- выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
свойств: 

- подготавливать продукты;

- замешивать дрожжевое тесто опар-

ным и безопарным способом вручную

и с использованием технологического

оборудования;

- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные полу-

фабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для

хлебобулочных изделий из дрожже

вого слоеного теста вручную и с ис
пользованием механического обору

дования;

- проводить формование, расстойку,
выпечку, оценку готовности выпе

ченных хлебобулочных изделий и

хлеба;

- проводить оформление хлебобулоч

ных изделий;

выбирать оборудование, произ
водственный инвентарь, посуду, инстру

менты в соответствии со способом при

готовления 

- проверять качество хлебобулоч
ных изделий и хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с

учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порциони

ровании; 
выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 



- выбирать контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос для транспорти
рования хлебобулочных изделий и хлеба 

- рассчитывать стоимость, вести
расчеты с потребителями; 

- владеть профессиональной терми
нологией; 

- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе хлебобу
лочных изделий и хлеба 
Знания: 

ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 

- методы приготовления хлебобу
лочных изделий и хлеба, правила их вы
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, хлебобулочных изделий 
и хлеба; 

- органолептические способы опре
деления готовности выпеченных изде
лий; 

- нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов; 

- техника порционирования (ком
плектования), складирования для непро
должительного хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассор
тимента; 

- виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и хлеба разно
образного ассортимента, в том числе ре
гиональных; 

- методы сервировки и подачи хле
бобулочных изделий и хлеба разнообраз
ного ассортимента; 

- требования к безопасности хране-



пк 5.4. 

Осуществлять изготовле
ние, творческое оформле

ние, подготовку к реали

зации мучных кондитер

ских изделий разнообраз
ного ассортимента 

ния готовых хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакован

ных хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток 

- правила и порядок расчета с по
требителями при отпуске продукции на 

вынос; 

- базовый словарный запас на ино
странном языке; 

техника общения, ориентирован
ная на пото.ебителя 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

мучных кондитерских изделий разнооб
разного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

- подбирать в соответствии с техно

логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в
процессе приготовления мучных конди

терских изделий с соблюдением требо

ваний по безопасности продукции, то

варного соседства; 
выбирать, подготавливать арома

тические, красящие вещества; 
- взвешивать, измерять продукты,

входящие в состав мучных кондитерских 
изделий в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость

продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа; 

- использовать региональные про

дукты для приготовления мучных конди
терских изделий 

выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 

свойств: 
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста:
пресное сдобное, песочное, бисквит

ное, пресное слоеное, заварное, воз-



душное, пряничное вручную и с ис
пользованием технологического обо
рудования; 
- подготавливать начинки, отделоч
ные полуфабрикаты;
- проводить формование, расстойку,
выпечку, оценку готовности выпе
ченных мучных кондитерских изде
лий;
- проводить оформление мучных
кондитерских изделий;
- выбирать, безопасно использовать

оборудование, производственный инвен
тарь, посуду, инструменты в соответст
вии со способом приготовления 

- проверять качество мучные кон
дитерские изделия перед отпуском, упа
ковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порциони
ровании; 

- выдерживать условия хранения
мучных кондитерских изделий с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос для транспорти
рования мучных кондитерских изделий 

рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями; 

- владеть профессиональной терми
нологией; 

консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе мучных 
кондите_2ских изделий 
Знания: 

- ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для мучных кондитерских изде
лий разнообразного ассортимента;

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья
и продуктов; 

- методы приготовления t.!)'ЧНЫХ



ПК 5. 5. Осуществлять 
изготовление,творческое 
оформление, подготовку 
к реализации пирожных 
и тортов разнообразного 
ассортимента 

кондитерских изделий, правила их выбо
ра с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, мучных кондитерских 
изделий; 

- органолептические способы опре
деления готовности выпеченных изде
лий; 

- нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов; 

- техника порционирования (ком
плектования), складирования для непро
должительного хранения мучных конди
терских изделий разнообразного ассор
тимента; 

- виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
мучных кондитерских изделий разнооб
разного ассортимента, в том числе ре
гиональных; 

- методы сервировки и подачи муч
ных кондитерских изделий разнообраз
ного ассортимента; 

- требования к безопасности хране
ния готовых мучных кондитерских изде
лий разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакован
ных мучных кондитерских изделий раз
нообразного ассортимента, правила за
полнения этикеток 

- базовый словарный запас на ино
странном языке; 

- техника общения, ориентирован
ная на пот_2ебителя 

Практический опыт: подготовка 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов 

- приготовление мучных кондитер
ских изделий разнообразного ассорти
мента 

- Хранение, отпуск, упаковка на
вынос мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

- ведение расчетов с потребителями
при отпуске продукции на вынос; 

- взаимодействие с потребителями
при отпуске продукции с прилав
ка/раздачи 



Умения: 

подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 
процессе приготовления пирожных и 
тортов с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного со
седства; 

выбирать, подготавливать арома
тические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав пирожных и тортов в 
соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные про-
дукты для приготовления пирожных и 
тортов 

- выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
пирожных и тортов с учетом типа пита
ния: 

- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста:
пресное сдобное, песочное, бисквит
ное, пресное слоеное, заварное, воз
душное, пряничное вручную и с ис
пользованием технологического обо
рудования;
- подготавливать начинки, кремы,
отделочные полуфабрикаты;
- проводить формование рулетов из
бисквитного полуфабриката;
- готовить, оформлять торты, пирож
ные с учетом требований к безопас
ности готовой продукции;
- выбирать, безопасно использовать

оборудование, производственный инвен
тарь, посуду, инструменты в соответст
вии со способом приготовления 

проверять качество пирожных и 
тортов перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 

порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порциони
ровании; 



- выдерживать условия хранения
пирожных и тортов с учетом требований 
по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос для транспорти
рования пирожных и тортов 

- рассчитывать стоимость,

владеть профессиональной терми
нологией; 

- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе пирож
ных и тортов 
Знания: 

ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для пирожных и тортов разно
образного ассортимента; 

виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 

методы приготовления пирожных 
и тортов, правила их выбора с учетом 
типа питания; 

виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, пирожных и тортов; 

- органолептические способы опре
деления готовности выпеченных и отде
лочных полуфабрикатов; 

- нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов; 

- техника порционирования (ком
плектования), складирования для непро
должительного хранения пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента; 

виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
пирожных и тортов разнообразного ас
сортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи пи
рожных и тортов разнообразного ассор
тимента; 

- требования к безопасности хране
ния готовых пирожных и тортов разно
образного ассортимента; 



- правила маркирования упакован-

ных пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этике-

ток 
- правила, техника общения с по-

требителями; 
- базовый словарный запас на ино-

странном языке 



4.3. Личностные результаты 

Личностные результаты Код личностных 
реализации программы воспитания результатов 

(дескрипторы) 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

ЛР2 территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций 
Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с ЛРЗ 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к

ЛР4 формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа» 
Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

ЛРS 
малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

ЛР6 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных ЛР7 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции ЛР8 
культурных традиций и ценностей многонационального 
российского государства 
Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

ЛР9 
веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 
устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 
ситуациях 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

ЛР 10 
безопасности, в том числе цифровой 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

ЛР 11 
основами эстетической культуры 
Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

ЛР 12 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 



ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 
ЛР 13 

домашнего и коммунального хозяйства 
Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Выполняющий трудовые функции и демонстрирующий ЛР 14 
профессиональные навыки в профессиональной деятельности. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Проявляющий доброжелательность к окружающим, деликатность, 
чувство такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней ЛР 15 

нуждается. 



Раздел 5. Примерная структура образовательной программы 

5.1. Примерный учебный план 

5.1.1. Примерный учебный план по программе подготовки квалифицироваиных 

рабочих, слу;нсащих (ПКРС) 
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2 экономику и право) 
ОУП.1 Биология 

дз 
72 72 56 12 2 2 72 

3 
ОУП.1 География ИКР 

72 72 62 6 2 2 72 
4 
ОУП.1 Родная литература 

ИКР 
72 72 62 6 2 2 27 45 

5 

ДУП.О Дополнительные 
0\2\0 

108 о 108 90 6 4 4 о о 4 о о о о о о 36 40 32 
о учебные предметы 
ДУП.О Охрана труда и 

ИКР 
72 72 62 6 2 2 40 32 

1 бережливое производство 
ДУП.О Психология и этика 36 36 28 4 2 2 36 
3 профессиональной дз 

деятельности 
Индивидуальный проект * 

ОП.00 Общепрофессиональный 0\10\1 
794 32 762 520 48 14 24 о о 2 о о о 133 167 18 209 157 110 

цикл 4 6 
ОП.О! Основы микробиологии, 78 4 74 58 12 2 2 44 34 

физиологии питания, ДЗ 
санитарии и гигиены 

ОП.02 Основы товароведения 74 4 70 50 16 2 2 43 31 
продовольственных дз 
товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и 112 8 104 86 12 2 4 46 66 
организация рабочего э 

места 
ОП.04 Экономические и 62 2 60 48 8 2 2 30 32 

правовые основы 
дз профессиональной 

деятельности 
ОП.05 Основы калькуляции и 

ДЗ 
78 4 74 58 12 2 2 78 

учета 
ОП.Об Охрана труда ДЗ 64 4 60 48 8 2 2 64 
ОП.07 Иностранный язык в 60 о 60 56 2 2 9 26 13 12 

профессиональной дз 
деятельности 

ОП.08 Безопасность дз 36 о 36 22 10 2 2 36 



жизнедеятельности-
ОП.09 Физическая культура дз 40 о 40 36 2 2 9 31 
ОП.11 Организация ДЗ 

88 4 84 56 24 2 2 88 

обслуживания в ресторане 
ОП.12 Эстетика и дизайн в 66 2 64 36 24 2 2 36 30 

оформлении кулинарных и 
дз 

кондитерских изделий 
(Рисование и лепка) 

ОП.13 Основы финансовой ИКР 
36 о 36 22 10 2 2 36 

грамотности 
ПМ.00 Профессиональный цикл 

0\10\10 
3022 64 141 936 о 42 28 о о 3 о о о 253 455 594 655 415 650 

6 2 о 

ПМ.01 Приготовление и 430 4 204 146 о 48 4 о о 6 о о о 109 99 о о о о 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 
0/2/2 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 
ассортимента 

МДК.О Организация 98 2 96 73 18 2 3 52 46 
1.01 приготовления, 

подготовки к реализации и 
хранения кулинарных 
полуфабрикатов э 

МДК.О Процессы приготовления, 110 2 ]08 73 30 2 3 57 53 
1.02 ПОДГОТОВКИ к реализации 

кулинарных 
полуфабрикатов 
Практическая 216 204 1 144 72 

подготовка 2 
УП.01 Учебная практика дз ]08 102 6 72 36 

ПП.01 Производственная 108 102 6 72 36 

практика (по профилю дз 

специальности) 
ПМ.01 Экзамен 

эк 
6 6 6 

эк квалификационный 

ПМ.02 Приготовление, 783 15 330 206 о 11 6 о о 6 о о о о 98 247 о о о 

оформление и 2 
подготовка к реализации 

0/2/2 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 



ассортимента 

мдк.о Организация 73 5 68 48 16 2 2 34 39 
2.01 приготовления, 

подготовки к реализации и 
презентации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

мдк.о Процессы приготовления, 140 4 136 70 62 2 2 30 110 
2.02 ПОДГОТОВКИ к реализации и 

презентации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок э 

МДК.О Национальные кухни 132 6 126 88 34 2 2 34 98 
2.03 народов мира (в рамках 

ПОДГОТОВКИ к конкурсу 
WSR. Приготовление, 
оформление и подготовка 
к реализации горячих 
блюд, кули�1арных 
изделий, закусок 
раз, юобраз1юго 
ассортимента) 
Практическая 432 420 1 180 252 
подготовка 2 

УП.02 Учебная практика дз 144 138 6 72 72 
ПП.02 Производственная 288 282 6 108 180 

практика (по профилю дз 
специальности) 

ПМ.02 Экзамен 
эк 

6 6 6 

эк квалификационный 

ПМ.03 Приготовление, 520 16 282 182 о 88 6 о о 6 о о о о о 53 245 о о 

эк оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 0/2/2 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

МДК.О Организация 61 5 56 42 10 2 2 61 
3.01 э 

приготовления, 



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

МДК.О Процессы приготовления, 121 5 116 68 44 2 2 121 
3.02 подготовки к реализации и 

презентации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

МДК.О Национальные кухни 116 6 110 72 34 2 2 53 63 
3.03 народов мира (в рамках 

подготовки к конкурсу 
WSR. Приготовление, 
оформление и подготовка 
к реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента) 
Практическая 216 104 1 72 144 
подготовка 2 

УП.03 Учебная практика дз 108 102 6 36 72 
ПП.03 Производственная 108 102 6 108 

практика (по профилю дз 
специальности) 

ПМ.03 Экзамен 
эк 

6 6 6 
эк квалификационный 

ПМ.04 Приготовление, 551 17 276 194 о 70 6 о о 6 о о о о о о 116 177 о 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 0/2/2 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

МДК.О Организация 59 5 54 42 8 2 2 59 
4.0 l приготовления, 

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



МДК.О Процессы приготовления, 120 6 114 82 28 2 2 64 56 
4.02 подготовки к реализации 

горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, 
напитков 

мдк.о Национальные кухни 114 6 108 70 34 2 2 52 62 
4.03 народов мира (в рамках 

подготовки к конкурсу 
WSR. Приготовление, 
оформление и подготовка 
к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента) 
Практическая 252 240 1 108 144 
подготовка 2 

УП.04 Учебная практика дз 108 102 6 36 72 
ПП.04 Производственная 144 138 6 72 72 

практика (по профилю дз 
специальности) 

ПМ.04 Экзамен 
эк 

6 6 6 
эк квалификационный 
ПМ.05 Приготовление, 738 12 324 208 о 10 6 о о 6 о о о о о о о 88 248 

оформление и 4 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 0/2/2 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

МДК.О Организация 87 2 85 71 10 2 2 87 
5.01 приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

МДК.О Процессы приготовления, 
э 

149 4 145 81 60 2 2 52 97 
5.02 подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 



МДК.О Национальные кухни 100 6 94 56 34 2 2 36 64 
5.03 народов мира (в рамках 

подготовки к конкурсу 
WSR. Приготовление, 
оформление и подготовка 
к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента) 
Практическая 396 384 1 396 

подготовка 2 

УП.05 Учебная практика ДЗ 180 174 6 180 
ПП.05 Производственная 216 210 6 216 

практика (по профилю дз 
специальности) 

ПМ.05 Экзамен 6 6 6 

эк квалификационный+ эк 

ШЭ) 
ВСЕГО квалификационных 30 3 о о о 6 6 6 6 6 

экзаменов о 

ГИА.О Государственная 72 7 72 

о итоговая аттестация (в 2 

виде демонстрационного 
экзамена, защита 
выпускной 
квалификационной 
работы 

Промежуточная аттестация по УП и ПШ 6 о о 144 252 288 288 144 396 

Практические часы о 

Промежуточная аттестация по теории 9 612 864 468 612 324 612 468 396 
7 

Общий объем 5940 96 423 278 35 91 86 о 145 3 7 612 864 612 864 612 900 612 864 

образовательной 0\30\24 о 1 1 5 2 о 2 

программы 
в том числе: 
Обязательная часть 4990 

Часы теории с 612 792 468 684 324 612 468 396 

Квалификационным 
экзаменом 
Вариативная часть 734 
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5.2. Примерный календарный учебный график 

5.2.1. По программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ПКРС) 



1. График учебного процесса
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2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Курсы Обучение по ПРАКТИЧЕСКАЯ ПОДГОТОВКА: Государственная итоговая Каникулы Всего 

дисциплинам и Учебная Производственная практика аттестация\Демонстрационный 

междисциплинарным практика экзамен 

курсам 
по профилю преддипломная 

специальности 
1 2 3 4 5 6 7 8 

l курс 41 о о о о l l 52 

1 1  курс 32 4 5 о о 11 52 

111 курс 26 6 10 о о 10 52 

IV курс 24 7 8 о 2 2 43 

Всего 123 17 23 о 2 34 199 

август 00 
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5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания, обучающихся при освоении ими образовательной 

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 практике. 

Задачи: 

- формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

- организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно

ценностные социализирующие отношения; 

- формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 1. 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 1. 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

иностранного языка (лингафонный); 

компьютерных (информационных) технологий; 

безопасности жизнедеятельности. 
Лаборатории: 

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

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс: 

- спортивный зал и спортивная площадка



Залы: 
- библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
- актовый зал.

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий и баз практики по профессии 

43.01 .09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01 .09 Повар, 
кондитер должна быть обеспечена материально-технической базой, обеспечивающей 
проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 
практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 
действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально 
необходимый для реализации ООП перечень материально - технического обеспечения, 
включает в себя: 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий: 

№ 

п/п 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

Лаборатория 
«Учебная кухня ресторана» 

Основное и вспомогательное об 
■ LI • • 

Наименование оборудования 

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Плита электрическая; 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Льдогенератор; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Кофемолка; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория 

«Учебный кондитерский цех» 
Основное и вспомогательное оборудование 



№ Наименование оборудования 
п/п 

1 
Весы настольные электронные 

2 Конвекционная печь 
..., Микроволновая печь .) 

4 Плита электрическая 

5 Шкаф холодильный 

6 Шкаф морозильный 
7 Льдогенератор 
8 Тестомесильная машина (настольная) 

9 Миксер (погружной) 

10 Мясорубка 

11 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

12 Термометр инфракрасный 

13 Термометр со щупом 

14 Моечная ванна (двухсекционная) 

6.1.2.3. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе, оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов W orldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции «Поварское дело». 

Производственная практика обучающихся реализуется на предприятиях и в 

организациях по отраслям производственной деятельности в области сферы услуг. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Оснащенность баз практики должна обеспечивать выполнение всех видов 

профессиональной деятельности, предусмотренных ОПОП СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Руководство практикой от предприятия / организации осуществляют определенные из 

числа высококвалифицированных работников организации наставники, помогающие 

обучающимся овладеть профессиональными навыками. Оборудование рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию вида деятельности и 

давать возможность обучающемуся овладеть всеми профессиональными компетенциями 



Рабочее место преподавателя: персональный компьютер - рабочее место с 
лицензионным программным обеспечением, комплект оборудования для подключения к 
сети «Интернет». 

Мультимедийный проектор. 

Экран при необходимости или интерактивная доска. 

Комплект учебно-методической документации. 

Нормативная документация. 

Учебные пособия (книги, журналы и альбомы с репродукциями). 
Вспомогательное оборудование 
Демонстрационные макеты. 

Стеллажи для макетов. 

Шкафы для наглядных пособий. 
Модульные стойки. 

Обучающие стенды. 
Наборы заготовок и инструментов для изготовления макетов. 

Типовые формы проектных заданий. 
Аптечка первой медицинской помощи. 

Огнетушитель углекислотный ОУ-1. 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Плита электрическая; 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Льдогенератор; 
Стол холодильный с охлаждаемой горкой;Тестораскаточная машина; 

Мясорубка; 

Овощерезка; Процессор кухонный 

Слайсер; 

Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Кофемашина с капучинатором; 

Машина посудомоечная; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 
Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Термометр инфракрасный; 

Термометр со щупом; 
Моечная ванна (двухсекционная) 



6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 
программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован 

печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные 

пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное 

учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 
Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 
- информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и

т.д.) 
- массовые и социокультурные мероприятия;
- спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;
-деятельность творческих объединений, студенческих организаций;

- психолога-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;
- научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты

и др); 

- профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, кресты,
экскурсии и др.); 

- опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся.

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

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

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности сфера услуг и имеющими стаж 

работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

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

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе, в форме стажировки в организациях, направление 



деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности сфера услуг, 

не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 
деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности сфера услуг, в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 

менее 25 процентов. 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 
программы 

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

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

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 
реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 
средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 
Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 
государственной социальной политики». 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее - ГИА) является обязательной для 
образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 
направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 
компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА может проходить в форме защиты ВКР и (или) государственного экзамена, в том 

числе в виде демонстрационного экзамена. Форму проведения образовательная организация 
выбирает самостоятельно. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих, выполняют выпускную практическую квалификационную работу (письменная 
экзаменационная работа) или сдают демонстрационный экзамен. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 

средств. 
Задания для демонстрационного 

профессиональных стандартов и с учетом 
«Агентство развития профессиональных 
профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», 
профессиональных стандартов и материалов. 

экзамена разрабатываются на основе 
оценочных материалов, разработанных АНО 
сообществ и рабочих кадров «Молодые 
при условии наличия соответствующих 



7.5. Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА включают типовые 
задания для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание 
процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки. 

Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА приведены в приложении 2. 

Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы подготовки 

специалистов среднего звена 

г 
--1------ - - -----

б 

ФИО Организация, должность 
Максимова Л.В. БУ «Лангепасский политехнический колледж», директор 
Дуняшина О.Н. БУ «Лангепасский политехнический колледж», 

заместитель директора по учебно-методической работе 
Тихонова И.А. БУ «Лангепасский политехнический колледж», 

заместитель директора по учебно-производственной работе 
Горбунова Н.В. БУ «Лангепасский политехнический колледж», 

заместитель директора по учебно-воспитательной работе 
Нуриева С.Р. БУ «Лангепасский политехнический колледж», 

руководитель центра теоретического образования 
Полханова М.Е. БУ «Лангепасский политехнический колледж», 

методист 

р ., 

ФИО Организация, должность 
Дыбаль Ф.Ф. БУ «Лангепасский политехнический колледж», председатель ПЦК 

естественно-математических дисциплин и информационных 
технологий 

Юдич И.А. БУ «Лангепасский политехнический колледж», председатель ПЦК 
социально-гуманитарных дисциплин 

Пахаренко Н.Ю. БУ «Лангепасский политехнический колледж», председатель ПЦК 
социально-экономического проdшля 

Фархутдинова Г.Г. БУ «Лангепасский политехнический колледж», председатель ПЦК 
технического профиля 

При необходимости данные о разработчиках могут быть представлены с указанием 

составленных ими программ учебных дисциплин, профессиональных модулей, иных 

компонентов 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА

1.1. Особенности образовательной нрограммы 
Фонды примерных оценочных средств разработаны для профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. В рамках профессии СПО предусмотрено освоение следующих сочетаний 
квалификаций/квалификаций: повар, кондитер. 

1.2. Применяемые материалы 
Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций рекомендуется 

применять следующие материалы: 

Квалификация (сочетание Профессиональный Компетенция 
квалификаций) Ворлдски 

стандарт ллс 

Повар, Кондитер ФГОС СПО по КОД№l.1 
профессии по 

43.01.09 Повар, компетен 
кондитер ции №34 

«Поварск 
ое дело» 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016 г.; 

Профессиональный стандарт, соответствующий профессиональной деятельности 

выпускников 33.011 Повар (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015г № 

610) и 33.010 Кондитер (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г №

597н), международных стандартов Ворлдскиллс;

Положение о стандартах Ворлдскиллс утвержденное Правлением союза «Агентство

развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы»

(Ворлдскиллс Россия)» (далее - союз) от 9 марта 2017 г., протокол №1, с изменениями от 27

октября 2017г., протоколl, с изменениями от 27 октября 2017 г., протокол № 12.

Задания для демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

разработаны с учетом комплекта оценочной документации № 1.1 по стандартам

Ворлдскиллс Россия по компетенции 34 «Поварское дело».

1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 

Состав профессиональных компетенций по видам деятельности ( сведения из Ф ГОС), 
соотнесенных с заданиями, предлагаемыми в комплекте. 

Оцениваемые Описание выполняемых в ходе процедур ГИА 

основные виды заданий ( направленных на демонстрацию 

деятельности и конкретных освоенных результатов по ФГОС) 

профессиональные 

компетенции 

Демонстрационный экзамен 



Приготовление и - подготовка к работе и безопасная

подготовка к эксплуатация технологического

реализации оборудования,производственного

полуфабрикатов 
инвентаря, инструментов,

для блюд, 
весоизмерительных приборов; - обработка
традиционных видов овощей, грибов,

кулинарных рыбы, нерыбного водного сырья, птицы,
изделий дичи;

разнообразного 

ассортимента 
- приготовление, порционирование
(комплектование), упаковка на вынос,
хранение полуфабрикатов разнообразного
ассортимента;

- ведение расчетов с потребителями.

Приготовление, - подготовка, уборка рабочего места,

оформление и выбор, подготовка к работе, безопасная

подготовка к эксплуатация технологического

реализации 
оборудования,производственного

горячих блюд, 
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов;

кулинарных 

изделий, закусок - выбор, оценка качества, безопасности

разнообразного продуктов, полуфабрикатов,

ассортимента 
приготовление, творческое оформление,
эстетичная подача супов, соусов, горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

- упаковка, складирование
неиспользованных продуктов;

- порционирование (комплектование),
упаковка на вынос, хранение с учетом
требований к безопасности готовой
продукции;

- ведение расчета с потребителями.

Приготовление, - подготовка, уборка рабочего места,

оформление и выбор, подготовка к работе, безопасная

подготовка к эксплуатация технологического

реализации 
оборудования,производственного

холодных блюд, 
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов;

кулинарных 

изделий, закусок - выбор, оценка качества, безопасность

разнообразного продуктов, полуфабрикатов,

ассортимента 
приготовление, творческое оформление,
эстетичная подача салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок



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

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 

реализации 
хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 
изделий 
разнообразного 

ассортимента 

разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

- упаковка, складирование
неиспользованных продуктов;

- порционирование (комплектование),
упаковка на вынос, хранение с учетом
требований к безопасности готовой

продукции;

- ведение расчетов с потребителями.

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

- выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов,
приготовление, творческое оформление,
эстетичная подача холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

- упаковка, складирование
неиспользованных продуктов;

порционирование (комплектование),

упаковка на вынос, хранение с учетом
требований к безопасности готовой

продукции;

- ведение расчетов с потребителями.

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

- выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов;

- приготовление, хранение фаршей,
начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготовка отделочных полуфабрикатов
промышленного производства;
приготовление, подготовка к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских



изделий, в том числе региональных; 

- порционирование (комплектование),

эстетичная упаковка на вынос, хранение с
учетом требований к безопасности;

- ведение расчетов с потребителями.

2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУРЫ ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ

2.1. Структура задания для процедуры ГИА 

Задания для демонстрационного экзамена по профессии 4 3. О 1. 09 Повар, кондитер 

разработаны с учетом комплекта оценочной документации № 1.1 по стандартам 

Ворлдскиллс Россия по компетенции 34 «Поварское дело». 

Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта 

компетенции «Поварское дел» (WorldSkills), проверяемый в рамках комплекта оценочной 
документации 

2.2. Порядок проведения процедуры 

К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего 

профессионального образования 

Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускной 

квалификационной работе в виде демонстрационного экзамена, а также критерии оценки 

знаний, утверждённые образовательной организацией, доводятся до студентов не позднее, 

чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

Защита выпускных квалификационных работ проводится на открытых заседаниях 

государственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей её состава в 

ходе оценки выполнения заданий демонстрационного экзамена. 

Программа государственной итоговой аттестации, методика оценивания результатов, 

требования к выпускным квалификационным работам, задания и продолжительность 

государственных экзаменов определяются с учетом основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования и утверждаются 

образовательной организацией после их обсуждения на заседании педагогического совета 

образовательной организации с участием председателей государственных 

экзаменационных комиссий. 

Сроки проведения государственной итоговой аттестации определены учебным планом и 

календарным учебным графиком основной профессиональной образовательной программы 

- программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01 .09.



Повар, кондитер, утвержденным директором, подготовка к выпускной квалификационной 
работе в виде демонстрационного экзамена и выполнение выпускной квалификационной 
работы в виде демонстрационного экзамена в течение двух недель. 

Объем времени на государственную итоговую аттестацию установлен ФГОС СПО - 72 
часов, в том числе на подготовку выпускной квалификационной работы в виде 
демонстрационного зI<замена и на защиту выпускной квалификационной работы в виде 
демонстрационного экзамена. 

Государственная итоговая аттестация выпускников не может быть заменена оценкой 
уровня их подготовки на основе текущего контроля успеваемости и результатов 
промежуточной аттестации. 

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, 
проводимых союзом либо международной организацией "WorldSkills International", 
осваивающих образовательные программы среднего профессионального образования, 
засчитываются в качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену. 

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закрытых 
заседаниях простым большинством голосов членов комиссии участвующих в заседании, 
при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном 
числе голосов голос председательствующего на заседании государственной 
экзаменационной комиссии является решающим. 

Лицам, не проходившим государственную итоговую аттестацию по уважительной 

причине, предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию без 
отчисления из образовательной организации. 

Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются 
в установленные образовательной организацией сроки, но не позднее четырех месяцев 
после подачи заявления лицом, не проходившим государственную итоговую аттестацию по 
уважительной причине. 

Обучающиеся, не прошедшие государственную итоговую аттестацию или получившие 
на государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят 
государственную итоговую аттестацию не ранее, чем через год после прохождения 
государственной итоговой аттестации впервые. 

Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее 
государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на 
государственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в 
образовательной организации на период времени, установленный образовательной 
организацией самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным 
графиком для прохождения государственной итоговой аттестации соответствующей 
образовательной программы среднего профессионального образования 

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица 
шшш•шется образователыюй организацией не более двух раз. 



Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом, 
который подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в 
случае отсутствия председателя - его заместителем) и секретарем государственной 

экзаменационной комиссии и хранится в архиве образовательной организации. 

3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА

Паспорт комплекта оценочной документации (КОД) № 1.lпо компетенции № 
34 «Поварское дело» 

Комплект оценочной документации (КОД) № 1.1 разработан в целях организации и 
проведения демонстрационного экзамена по компетенции № 34 «Поварское дело» и 
рассчитан на выполнение заданий, продолжительностью 6,5 часов. 

КОД № 1.1 может быть рекомендован для оценки освоения основных 
профессиональных образовательных программ и их частей, дополнительных 
профессиональных программ и программ профессионального обучения, а также на 
соответствие уровням квалификации согласно Таблице 1. (Приложение). 

1. Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта
компетенции № 34 «Поварское дело» (WorldSkills Standards Specifications,
WSSS), проверяемый в рамках комплекта оценочной документации № 1.1
(Таб лица 1).

Таблица 1. 

Раздел Наименование раздела WSSS Важность (%) 

wsss 

1. Организация и управление работой. 1,60 
2. Навыки коммуникации и работы с клиентами. 1,50 

3. Санитария и гигиена, техника безопасности и нормы охраны 5,00 

здоровья, окружающая среда. 
4. Знания об ингредиентах и меню. 2,15 
5. Подготовка ингредиентов. 6,00 

6. Применение различных методов тепловой обработки. 5,00 
7. Изготовление и презентация блюд. 10,30 

8. Приобретение и хранение пищевых продуктов, составление 3,20 
смет, учет. 

Таблица 2. 

PaздeлWSSS Наименование 
раздела WSSS 

1. Организация и управление работой. 

Специалист должен знать и понимать: 

• Все нормативные документы индустрии;

• Схему организации и структуру гостинично-ресторанного бизнеса;

• Важность эффективной командной работы;

• Принципы использования технологического оборудования,
производственногоинвентаря, в соответствии с правилами эксплуатации;

• Роль повара в разработке меню и блюд в интересах 
коммерческойдеятельности;
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• Принцип непрерывного профессионального роста, 
включая

информированность об актуальных гастрономических тенденциях; 
• Принципы разработки сбалансированного меню различного
назначения всоответствии с установленными ограничениями и
бюджетом.

Специалист должен уметь:

• Соблюдать стандарты качества на всех этапах производства,

• Планировать работу в течение дня для себя и других работников

производства.

• Координировать действия при решении задач;

• Расставлять приоритеты, выделяя наиболее важные рабочие задачи;

• Оптимизировать рабочий процесс, применяя ресурсосберегающие

технологии;

• Эффективно выполнять соответствующие функции по
всем зонампроизводства;

• Рассчитывать время и трудовые ресурсы;

• Выявлять конфликты, решать их, находить решения совместно с

коллективом;

• Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием;

• Использовать в работе все виды технологического
оборудования,производственного инвентаря с соблюдением техники

безопасности; 

• Использовать нормативно-технологическую документацию при
составлениименю и реализации его позиций;

• Оперативно и гибко реагировать на непредвиденные обстоятельства;

• Вносить изменения в формы и методы работы с учетом
обстоятельств иэффективно выполнять свою роль в коллективе;

• Вносить предложения по усовершенствованию методов работы;

• Создавать актуальные рецептуры блюд с применением новейших
тенденций, иготовить блюда по классическим рецептурам с
применением новых технологий;

• Демонстрировать понимание свойств ингредиентов, при создании
авторских блюд;

• Рационально использовать продукты и расходные материалы;

• Объективно оценивать личные и профессиональные возможности при
решениипроизводственных задач;

• Самостоятельно определять цели и достигать их;

• Демонстрировать личную заинтересованность в профессиональном

росте,ответственность за собственное непрерывное профессиональное

развитие.

Навыки коммуникации и работы с клиентами. 



3. 

Специалист должен знать и понимать: 
• Характеристики различных способов, методов и стилей

подачи блюд,особенности их применения;
• Способы приготовления блюд в зависимости от типа обслуживания;
• Важность меню как средства информации и инструмента продаж;
• Законодательные ограничения в отношении рекламы продукции и
презентацииблюд согласно меню;
• Важность внешнего вида при появлении на публике и общении с

гостями;
• Важность эффективного обмена информацией в коллективе, с
заказчиками иподрядчиками.
Специалист должен уметь:
• Следить за соблюдением правил личной гигиены;
• Выстраивать эффективное общение с коллегами и гостем;
• Выбирать соответствующий обстоятельствам и особенностям гостя
стильобслуживания;
Специалист должен знать и понимать:
• Характеристики различных способов, методов и стилей

подачи блюд,особенности их применения;
• Способы приготовления блюд в зависимости от типа обслуживания;
• Важность меню как средства информации и инструмента продаж;
• Законодательные ограничения в отношении рекламы продукции и
презентацииблюд согласно меню;
• Важность внешнего вида при появлении на публике и общении с

гостями;
• Важность эффективного обмена информацией в коллективе, с
заказчиками иподрядчиками.
Специалист должен уметь:
• Следить за соблюдением правил личной гигиены;
• Выстраивать эффективное общение с коллегами и гостем;
• Выбирать соответствующий обстоятельствам и особенностям гостя
стильобслуживания;
• Консультировать менеджеров, коллег и клиентов по вопросам
приготовления блюд;

• Предлагать решения и обсуждать вопросы с целью разрешения задач
или нахождения взаимовыгодных решений;
• Планировать рекламные кампании.

Санитария и гигиена, техника безопасности и нормы охраны 
здоровья

1 
окружающая среда. 

Специалист должен знать и понимать 
• Законодательство и принятые нормы, касающиеся закупки,

хранения иподготовки сырья, приготовления и подачи блюд; 
• Основы охраны труда и правила техники безопасности при

организации работ иэксплуатации технологического оборудования 
в предприятии питания; 

• Причины порчи пищи;

• Показатели качества и безопасности пищевых продуктов.
Специалист должен уметь: 

• Работать с соблюдением норм гигиены и но_2_мативных



актов, реrулирующиххранение, обработку, приготовление и 
обслуживание (НАССР); 

• Хранить все товары с соблюдением требований безопасности
и гигиены; 

• Обеспечивать чистоту всех рабочих зон в соответствии с
правилами санитарии иrиrиены; 

• Применять внутренний бизнес-концепт НАССР;
• Использовать производственные инструменты и

приспособления в соответствиис инструкциями; 
• Соблюдать правила и нормы по охране труда, технику

безопасности приэксплуатации технологического оборудования. 
4. Знания об ингредиентах и меню. 

Специалист должен знать и понимать: 
. Рыночные цены на ингредиенты, связь между ценой и качеством; 
. Свойства и виды ингредиентов, используемых для приготовления 

блюд; 
. Сезонность продуктов и ее влияние на их стоимость; 
. Кулинарное использование сырья в зависимости от его 
свойств и типапредприятия питания; 
. Пищевую ценность ингредиентов; 
. Физические и диетологические характеристики 

различных способовприготовления пищи; 
• Законодательные нормы и ограничения на импорт ингредиентов;
. Виды и стили составления меню;
• Баланс при составлении меню;
• Вопросы устойчивого развития и этики в связи с приобретением

ингредиентов;
. Влияние культуры, религии, аллергии, непереносимости,
традиций на рацион испособы кулинарной обработки. 
Специалист должен уметь: 
• Предлагать рекомендации по закупке ингредиентов и

оборудования;
. Определять стандарты качества продуктов в соответствии с
меню, бюджетом иобстоятельствами; 
. Понимать и использовать маркировку ингредиентов; 
. Применять диетологические принципы в соответствии с 
ожиданиями итребованиями гостей; 
. Определять качество ингредиентов, выявлять признаки 
качества и свежестиорганолептическим способом; 
. Выявлять и браковать товары, не соответствующие стандартам; 
. Подбирать продукты для фирменных блюд; 
. Составлять меню для различных событий и ситуаций; 
. Составлять меню с учетом индивидуальных особенностей 

здоровья гостя; 
• Составлять меню для различных мероприятий с учетом желаний

гостя.
5. Подготовка ингредиентов. 

Специалист должен знать и понимать: 
• Существующие виды мяса, дичи, птицы и их кулинарное

использование;
• Строение тушки домашней птицы и пернатой дичи, кулинарное

назначение всехчастей мяса, птицы, дичи;
• Методы разделки туши и подготовки мяса к тепловой обработке;
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• Кулинарные части мяса, птицы и дичи, традиционно применяемые
для приготовленияблюд;

• Существующие виды рыбы, моллюсков и ракообразных и способы их
приготовления;

• Части рыбы, используемые в кулинарии;
• Методы подготовки рыбы, моллюсков и ракообразных к тепловой

обработке;
• Существующие виды фруктов, овощей, ингредиентов для салатов,

используемые вкулинарии, и методы их подготовки к тепловой
обработке;

• Виды нарезки овощей и их кулинарное назначение;
• Способы приготовления основных бульонов и их применение;
• Виды оборудования для разделки мяса и рыбы, подготовки

ингредиентов;
• Технику безопасности, правила эксплуатации при использовании

оборудования иинвентаря.
Специалист должен уметь: 
• Правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать ингредиенты;
• Демонстрировать навыки владения ножом и распространенными

методами нарезки;
• Подготавливать и разделывать различные виды мяса, птицы и дичи;
• Производить обвалку, жиловку мяса домашних животных, птицы
• Нарезать порционные полуфабрикаты из мяса;
• Подготавливать тушку рыбы к дальнейшей обработке, филировать;
• Подготавливать порционные куски рыбы для дальнейшей обработки;
• Готовить основные бульоны, соусы, маринады, заправки, элементы

декора;
• Производить подготовку ингредиентов для блюд согласно меню;
• Завершать и собирать все подготовленные ингредиенты меню в полном

объеме;
• Применять неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов

в других целях;
• Осуществлять подготовку ингредиентов к изготовлению

хлебобулочных, кондитерскихизделий и десертов; 
• Готовить различные виды макаронных изделий.
Применение различных методов тепловой обработки.

Специалист должен знать и понимать: 
• Существующие методы тепловой обработки и их применение к
различнымингредиентам в зависимости от меню;
• Влияние тепловой обработки на ингредиенты;
• Виды соусов и правила их приготовления;
• Виды супов и правила их приготовления;
• Классические гарниры и дополнения к
основным блюдам.Специалист должен уметь:
• Выбирать соответствующее технологическое оборудование в
зависимости от методаобработки продукта;
• Применять правильный метод обработки для каждого ингредиента и

блюда;
• Применять все методы тепловой обработки;
• Учитывать сроки обработки сырья;
• Сочетать и применять различные методы кулинарной обработки
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двух и болеепродуктов одновременно; 
• Учитывать уменьшения массы и размера продуктов при тепловой

обработке;
• Обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, методов

приготовления иоформления;
• Подбирать методы приготовления блюд в зависимости от типа и
уровня предприятияпитания;

•Следовать рецептурам, внося изменения по мере необходимости и
рассчитыватьнужное количество ингредиентов;

• Сочетать ингредиенты для получения требуемого результата;
• Изготавливать широкий диапазон блюд, включая:
- Супы и соусы;
- Закуски горячие и холодные;
- Салаты и холодные блюда;
- Блюда из рыбы, моллюсков и ракообразных;
- Блюда из мяса домашних животных, птицы, дичи;
- Овощные и вегетарианские блюда;
- Фирменные и национальные блюда;
- Блюда из яиц, творога, круп и макаронных изделий;
- Хлебобулочные и кондитерские изделия, десерты.
• Подготавливать ингредиенты для сложных блюд и готовить их для
полученияоригинального результата;
• Готовить блюда региональной, национальной, мировой кухни по

рецептурам;
• Осуществлять подготовку и приготовление блюд для различных
приемов пищи(завтрак, обед, послеобеденный и поздний чай, ужин);
• Применять современные технологии и методы приготовления пищи.

Изготовление и презентация блюд. 

Специалист должен знать и понимать: 
• Важность презентации блюд как части комплексного впечатления;
• Виды блюд и тарелок, используемые для сервировки,
другой посуды иоборудования, используемых для
презентации;
• Тенденции в презентации блюд;
• Стили предприятий общественного питания и их влияние на

презентацию блюд;
• Классические гарниры и украшения для традиционных блюд;
• Важность контроля выхода порций в
предприятии питания.Специалист должен уметь:
• Правильно подобрать количество ингредиентов на порцию
блюда для получениятребуемого выхода;
• Очищать, загущать, придавать оттенки вкуса супам и соусам;
• Изготавливать и презентовать холодные блюда, закуски и салаты;
• Представлять холодные и горячие блюда для

шведского стола исамообслуживания;
• Готовить классические гарниры и использовать их для
авторской презентацииблюд;
• Вносить изменения в процесс приготовления и оформления
блюда в соответствиис методом обслуживания;
• Профессионально дегустировать блюда, применять приправы,

травы и специи;
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• Обеспечивать привлекательную презентацию блюда для
создания более яркихположительных впечатлений у гостя;
• Использовать для презентации блюда тарелки, миски, и т.д.;
• Выполнять порционную подачу на тарелках или блюдах для
подачи, придающихпродукции привлекательный внешний вид;
• Изготавливать различные виды макаронных изделий.
Приобретение и хранение пищевых продуктов, составление смет, 
учет. 
Специалист должен знать и понимать: 
• Сезонность и колебание цен на ингредиенты;
• Рыночные принципы торговли;
• Существующих местных, государственных и международных

поставщиков;
• Общие условия оплаты и доставки;
• Процесс заказа продуктов и оборудования;
• Факторы, влияющие на стоимость блюд;
• Методы калькуляции цены на блюда;
• Важность экономии при приготовлении блюд;
• Важность соблюдения принципов устойчивого развития, защиты

окружающей средыот выделений углекислого газа;
• Системы автоматизированного управления производством:

программы по разработкерецептур, меню, организации процессов
реализации, банкетные системы и т.д.;

• Доступные решения для
хранения продуктов. Специалист
должен уметь:

• Выбирать поставщиков на основании качества, предоставляемых
услуг, цены;

• Составлять заказы на день;
• Составлять заказы на ингредиенты и расходные материалы в точном

соответствии спотребностями предприятия;
• Выбирать поставщиков, обеспечивающих оптимальные цены,

сопутствующие услугии качество продуктов;
• Заполнять и размещать онлайн заказы на поставку;
• Осуществлять прием продуктов, проверять их качество, 

документацию насоответствие; 
• Хранить все свежие, замороженные, охлажденные пищевые продукты

и продукты, не требующие охлаждения, в соответствии с
требованиями к температуре и условиям хранения;

• Отчитываться за потери при хранении;
• Рассчитывать затраты на хранение;
• Составлять заказы в соответствии с пропускной способностью склада;
• Вести документацию по заказам, контролю за пищевыми

продуктами и запасами сприменением ИТ;
• Определять себестоимость и цены реализации блюд для

достижения требуемойприбыли по кухни, а также
корректировать текущую практику изготовления
продукции и контроля порций в соответствии с нормой прибыли.



№ 
п/п 

1. 

2. 

3. 

1. Формат Демонстрационного экзамена:

Очный 

2. Форма участия:

Индивидуальная 

3. Вид аттестации:

ГИА 

КОЛ ДЭ НОК да 

4. Модули задания, критерии оценки и необходимое время

Модули и время сведены в Таблице 1. 
Таблица 1. 

Время Проверя Баллы 
Модуль, в котором 

выполнен емые 
Судейс 

Объек 
используется Критерий 

ия разделы тивн Общие 
критерий 

wsss 
кие 

ые Модуля 

Холодная закуска 
1,2,3,4,5, 

14,60 11,30 25,90 (finger food), в том 
6,7,8 

числе работа 
1,2,3,4,5, 1 Горячее блюдо- 6,5 

1,55 4,55 3,00 
мясо 6,7,8 

Десерт 1,2,3,4,5, 
2,90 1,4 4,30 

6,7,8 
Итого 14,25 20,5 34,75 



1. Количество экспертов, участвующих в оценке выполнения задания, и
минимальное количество рабочих мест mп.1ощадке. 

1.1. Минимальное количество экспертов, участвующих в оценке 

демонстрационного экзамена по компетенции 
№ 34 «Поварское дело» - 6 чел. 

1.2. Расчет количества экспертов исходя и з  количества рабочих мест и 

участников осуществляется по схеме ( согласно Таблице 4) 

Таблица 4. 
1-4 5-8 9-12 13- 17- 21-

16 20 25 

Количество частников 

От 1 до 5 6 

От 6 до 10 6 

От 11 до 6 

15 

От 16 до 1 1 6 

20 

От 21 до 1 1 1 1 6 1 6 

25 

2. Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке
(при наличии) 

Запрещено использовать продукты, 

продуктов. Аналогичное оборудование, 

демонстрационного экзамена. 

не указанные в утвержденном списке 

имеющееся на площадке проведения 


