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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Основная профессиональная образовательная программа среднего
профессионального образования по подготовке квалифицированных рабочих и 
служащих по профессии 43.01.09. Повар, кондитер разработана на основе 
федерального государственного образовательного стандарта среднего
профессионального образования (далее - СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016 г., зарегистрированного 
Министерством юстиции (per. № 44898 от 22.12.2016 г.).

Данная основная профессиональная образовательная программа 
реализует подготовку квалифицированных рабочих и служащих по профессии 
43.01.09. Повар, кондитер на базе основного общего образования, она 
определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09. Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 
образовательной программы, условия образовательной деятельности.

1.1. Нормативные основания для разработки основной профессиональной 
образовательной программы среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер:

- Федеральный закон от 29.12.2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации»;

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования от 14 
июня 2013 г. N464, зарегистрированного Министерством юстиции (per. №29200 
от 30.07.2013г.) (с последующими изменениями);

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
(полного) общего образования, утвержденный приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413, 
зарегистрированного Министерством юстиции (per. №24480 от 7.06.2012 г.), 
реализуемого в пределах ППКРС с учетом профиля получаемого 
профессионального образования;

- Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013г. № 968 «Об утверждении 
порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования»;

- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 
марта 2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего
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общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 
профессионального образования на базе основного общего образования с 
учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов 
и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 
образования»;

- Примерная профессиональная образовательная программа по профессии
43.01.09 Повар, кондитер, разработанная ФУМО в системе СПО по УГПС 
43.00.00 Сервис и туризм;

- Закон Краснодарского края от 16 июля 2013 года № 2770-КЗ «Об 
образовании в Краснодарском крае», принятый Законодательным Собранием 
Краснодарского края 10 июля 2013 года;

- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 20 
июня 2017 года № ТС-194/08 «Об организации изучения учебного предмета 
«Астрономия как обязательного для изучения на уровне среднего общего 
образования»;

- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 20 
февраля 2017 г. № 06-156 «О методических рекомендациях по реализации 
федеральных государственных образовательных стандартов среднего 
профессионального образования по 50 наиболее востребованным и 
перспективным профессиям и специальностям».

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 23 
августа 2017 года № 816 «Об утверждении порядка применения организациями, 
осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, 
дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных 
программ»;

- Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 
5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с 
«Положением о практической подготовке обучающихся»;

- Методические рекомендации Научно-методического центра 
Краснодарского края по разработке учебного плана организации, реализующей 
образовательные программы среднего профессионального образования - 
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (для очной 
формы обучения) по наиболее востребованным, новым и перспективным 
профессиям и специальностям (ТОП-50) по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер;
- Профессиональные стандарты по профессиям: 33.011 Повар, утвержденного 
приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 № 597-н, зарегистрированным Минюстом России 21 сентября 
2015 г., регистрационный № 38940, 33.01 Кондитер, утвержденным приказом
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Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 
сентября 2015 г. № 597н, зарегистрированным Министерством юстиции 
Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940;

- Инструктивно-методическое письмо по организации применения 
современных методик и программ преподавания по общеобразовательным 
дисциплинам в системе среднего профессионального образования, 
учитывающих образовательные потребности обучающихся образовательных 
организаций, реализующих программы среднего профессионального 
образования от 20.07.2020 № 05-772 Департамента государственной политики в 
сфере среднего профессионального образования и профессионального 
обучения Министерства просвещения Российской Федерации;

-  Приказ Министерства просвещения РФ от 8 ноября 2021 г. N 800 "Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам среднего профессионального 
образования" (с изменениями и дополнениями);

-  Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 
августа 2015 г. № АК-2563/05 «О методических рекомендациях по 
организации образовательной деятельности с использованием сетевых 
форм реализации образовательных программ;

- Требования, предъявляемые к участникам региональных и национальных 
чемпионатов «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) по 
компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело»;

- Комплект оценочной документации для проведения демонстрационных 
экзаменов по компетенции Поварское дело;

- Устав ГБПОУ КК ТСПК (далее -  колледжа).

1.2. Перечень сокращений используемых в тексте основной 
профессиональной образовательной программы среднего 
профессионального образования по подготовке квалифицированных 
рабочих и служащих по профессии 43.01.09. Повар, кондитер:

ФГОС СПО -  федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего профессионального образования;
ФГОС СОО - федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего общего образования;
ОПОП -  основная профессиональная образовательная программа;
ППКРС -  программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих;
ОК -  общие компетенции;
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ПК -  профессиональные компетенции;
ЛР -  личностные результаты;
ГИА -  государственная итоговая аттестация; 
ПА -  промежуточная аттестация;
ОП -  общепрофессиональный цикл дисциплин; 
ОПД -  общепрофессиональные дисциплины; 
МДК -  междисциплинарный курс;
ПМ -  профессиональный модуль;
УД -  учебная дисциплина;
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Квалификация, присваиваемая выпускникам: повар, кондитер.
Получение образования по профессии допускается только в 

профессиональной образовательной организации.
Форма обучения: очная.
Объем основной профессиональной образовательной программы

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, 
кондитер 5940 академических часов;

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

2Л. Требования к поступающим по профессии 43.01.09. Повар, кондитер

В соответствии с Правилами приема в ГБПОУ КК ТСПК на 2022 
учебный год лица, поступающие на обучение, должны иметь: документ о 
получении основного общего образования (аттестат), документ,
удостоверяющий личность (копия паспорта), 4 фото 3x4.

Помимо этого, поступающие вправе предоставить оригинал или 
ксерокопию документов, подтверждающих результаты индивидуальных
достижений, а также копию договора о целевом обучении, заверенную 
заказчиком целевого обучения, или незаверенную копию указанного договора с 
предъявлением его оригинала. При необходимости создания специальных 
условий при проведении вступительных испытаний -  инвалиды и лица с 
ограниченными возможностями здоровья дополнительно -  документ, 
подтверждающий инвалидность или ограничение возможностей здоровья, 
требующие создания указанных условий.

Зачисление на обучение по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 
осуществляется на основе поданного заявления и соответствующих документов 
в приемную комиссию. Зачисление проводится после предоставления 
оригиналов документов об образовании в установленные колледжем сроки.

В случае если численность поступающих, включая поступающих, 
успешно прошедших вступительные испытания, превышает количество мест, 
финансируемых из краевого бюджета, колледжем при приёме на обучение 
учитываются результаты освоения поступающими образовательной программы 
основного общего образования, указанные в представленных поступающими 
документах об образовании. Также учитываются результаты индивидуальных
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достижений, сведения о которых поступающий вправе предоставить при 
приеме, а также наличия договора о целевом обучении с организациями, 
указанными в части 1 статьи 71 Федерального закона «Об образовании в 
Российской Федерации» № 273-ФЗ. Результаты индивидуальных достижений и 
(или) наличие договора о целевом обучении учитываются при равенстве 
результатов освоения поступающими образовательной программы основного 
общего образования, указанных в представленных поступающими документах 
об образовании и (или) документах об образовании и о квалификации. При 
наличии результатов индивидуальных достижений и договора о целевом 
обучении учитываются в первую очередь договор о целевом обучении.

2.2. Организация учебного процесса и режим занятий

Учебный год начинается с 1 сентября. Максимальный объем учебной 
нагрузки обучающегося составляет 36 часов в неделю, включая все виды 
аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению 
основной профессиональной образовательной программы; максимальный 
объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования 
составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность учебной 
недели шестидневная. Для всех видов аудиторных занятий академический час 
устанавливается продолжительностью 45 минут, занятия по учебным 
дисциплинам и профессиональным модулям могут быть сгруппированы по два 
академических часа. Выполнение курсовой работы не предусмотрено. Для 
каждой группы предполагается ведение консультаций в расчете 4 часа 
консультаций на одного обучающегося в один учебный год. Формы проведения 
консультаций - групповые, индивидуальные, устные. Консультации проводятся 
по утвержденному графику.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников 
осуществляется в двух основных направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин; 
оценка компетенций обучающихся.
Качество освоения образовательных программ СПО осуществляется 

колледжем в процессе текущей, промежуточной аттестации обучающегося и 
итоговой аттестации выпускников. Знания и умения обучающихся 
определяются следующими оценками: «отлично» («5»), «хорошо» («4»), 
«удовлетворительно» («3»), «зачтено» («зачет»); оценкой квалификационного 
экзамена по профессиональному модулю является однозначное решение: «вид 
профессиональной деятельности освоен / не освоен» («ВПД освоен», «ВПД не
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освоен»), В ходе текущего контроля успеваемости и промежуточной 
аттестации, кроме вышеуказанных оценок используются: 
«неудовлетворительно», «не зачтено».

Формами текущего контроля являются: устный опрос, проверка 
выполнения письменных заданий, практических и лабораторных работ (в том 
числе, домашних, и самостоятельных), контрольные работы, тестовые задания, 
контроль самостоятельной работы (в письменной или устной форме).

Формами промежуточной аттестации является:
-  зачет (по дисциплине Физическая культура),
-  дифференцированный зачет: по учебным дисциплинам,

междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике 
профессиональных модулей, преддипломной практики,

-  экзамен: по общеобразовательным дисциплинам (русский язык, 
математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия, 
отдельным профильным дисциплинам), по дисциплинам ОГСЭ, ОП, 
МДКПМ;

-  квалификационный экзамен: проводится по окончанию освоения ПМ. 
Формами государственной итоговой аттестации является

демонстрационный экзамен.
Образовательная деятельность в форме практической подготовки может 

быть организована при реализации учебных предметов, курсов, дисциплин 
(модулей), практики, иных компонентов образовательных программ, 
предусмотренных учебным планом.

Реализация компонентов образовательной программы в форме 
практической подготовки осуществляется непрерывно либо путем чередования 
с реализацией иных компонентов образовательной программы в соответствии с 
календарным учебным графиком и учебным планом.

Практическая подготовка при реализации учебных предметов, курсов, 
дисциплин (модулей) организуется путем проведения практических занятий, 
практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной 
деятельности, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 
отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной 
деятельностью.

Практическая подготовка при проведении практики организуется путем 
непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, 
связанных с будущей профессиональной деятельностью.

Учебная практика проводится в учебно-производственных лабораториях 
колледжа, производственная практика проводится на базах практики на основе
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прямых связей и договоров с организациями, направление деятельности 
которых соответствуют профессии, направлена на углубление студентом 
первоначального профессионального опыта, проверку его готовности к 
самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению 
выпускной квалификационной работы.

Общий объем учебной практики составляет 19 недель, то есть 684 часов. 
В 4 семестре 2 недели, в 5 семестре 4 недели, в 6 семестре 5 недель, в 7 
семестре 5 недель, в 8 семестре 3 недели. Как правило, учебная практика 
реализуется рассредоточено: один или несколько дней в неделю на протяжении 
всего семестра.

Общий объем производственной практики составляет 20 недель, то есть 
720 часов. В 5 семестре 2 недели, в 6 семестре 7 недель, в 7 семестре 3 недели, в 
8 семестре 8 недель. Производственная практика проводится 
концентрированно, на предприятиях -  базах практики колледжа.

Программа производственной практики, планируемые результаты 
практики, задания на практику согласовываются с организациями при 
заключении договоров. Аттестация по итогам производственной практики 
проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных 
документами соответствующих организаций.

Общий объем каникулярного времени составляет 35недель, в том числе в 
зимний период по 2 недели в каждом учебном году.

Дисциплина «Физическая культура» предусматривает на 1 и 2 курсах 
еженедельно 3 часа обязательных аудиторных занятий в период проведения 
часов теоретического обучения, на 3 курсе - еженедельно по 2 часа 
обязательных аудиторных занятий.

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы.

2.3. Порядок организации самостоятельной работы

Аудиторная самостоятельная работа является обязательной частью 
содержания основных профессиональных образовательных программ 
специальностей/или профессий, реализуемых в колледже. Принцип 
организации самостоятельной работы является единым для всех форм 
обучения. Самостоятельная работа обучающихся является одним из основных 
видов учебных занятий.

Аудиторная самостоятельная работа обучающихся по учебным 
дисциплинам и профессиональным модулям выполняется на учебных занятиях 
под непосредственным руководством преподавателя и по его заданию.

Объём аудиторной самостоятельной работы определяется в часах
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действующими рабочими учебными планами по основным профессиональным 
образовательным программам, реализующими основные профессиональные 
образовательные программы, входящие ТОП-50 наиболее востребованных 
профессий, включается в расписание учебных занятий обучающихся по очной 
форме обучения. Формы самостоятельной работы, используемые при 
реализации специальностей и профессий по ТОП-50, регламентированы 
объемом часов, отводимым на этот вид учебной деятельности согласно 
учебному плану.

Объем аудиторной самостоятельной работы по остальным основным 
профессиональным образовательным программам среднего профессионального 
образования, не входящим в ТОП-50 наиболее востребованных профессий 
включается в общий объем времени на их аудиторную работу по учебному 
плану. Аудиторная работа обучающихся предусматривает следующие виды 
учебных занятий: урок, практическое занятие, лабораторное занятие, 
консультация, лекция, семинар (п. 28 Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования). Все перечисленные виды учебных занятий 
могут предполагать наличие самостоятельной аудиторной работы. Объем 
учебного времени, формы, средства, способы и методики организации и 
проведения аудиторной самостоятельной работы не регламентируются учебно
программной документацией, и полностью зависят от темы, целей и задач 
конкретного учебного занятия, специфики изучаемой учебной дисциплины или 
профессионального модуля.

Основными целями самостоятельной работы обучающихся являются 
освоение в полном объёме основной образовательной программы и 
последовательная выработка навыков эффективной самостоятельной 
профессиональной деятельности, а также:

-  систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и 
практических умений обучающихся, углубление и расширение 
теоретических знаний;

-  развитие умений поиска и использования информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 
и личностного роста;

-  развития познавательных способностей и активности обучающихся, 
творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и 
организованности;

-  формирования самостоятельности профессионального мышления, 
способности к профессиональному и личностному развитию,
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самообразованию и самореализации;
-  формирования умения использования информационно

коммуникационных технологий в профессиональной деятельности;
-  развития культуры межличностного общения, взаимодействия между 

людьми, формирование умений работы в команде.
Формами аудиторной самостоятельной работы являются: компьютерные 

симуляции, деловые и ролевые игры, решение ситуационных задач, кейс
стадии, тренинги и другие активные и интерактивные формы. Также могут 
использоваться и иные формы организации самостоятельной аудиторной 
работы. Например:

-  для овладения знаниями: чтение текста (учебника, первоисточника, 
дополнительной литературы, ресурсов Интернет); составление плана 
текста; графическое изображение структуры текста; составление 
электронной презентации; конспектирование текста; выписки из текста; 
работа со словарями и справочниками: ознакомление с нормативными 
документами; учебно-исследовательская работа; использование аудио- и 
видеозаписей, компьютерной техники и Интернета и др.;

-  для закрепления и систематизации знаний: работа с конспектом лекции; 
работа над учебным материалом (учебника, первоисточника, 
дополнительной литературы, аудио- и видеозаписей); составление плана 
и тезисов ответа; составление таблиц для систематизации учебного 
материала; изучение нормативных материалов; ответы на контрольные 
вопросы; аналитическая обработка текста (аннотирование, 
рецензирование, реферирование и др.); подготовка тезисов сообщений к 
выступлению на семинаре, конференции; подготовка рефератов, 
докладов; составление библиографии, тематических кроссвордов и др.;

-  для формирования умений: решение задач и упражнений по образцу;
решение вариативных задач и упражнений; выполнение чертежей, схем; 
выполнение расчетно-графических работ; решение ситуационных 
производственных (профессиональных) задач; подготовка к деловым 
играм; проектирование и моделирование разных видов и компонентов 
профессиональной деятельности; подготовка материалов для курсовых и 
выпускных квалификационных работ; экспериментально-
конструкторская работа; опытно-экспериментальная работа; упражнения 
на тренажере; упражнения спортивно-оздоровительного характера. 
Самостоятельная работа обучающихся должна обладать следующими

признаками:
-  быть выполненной лично обучающимся или являться самостоятельно
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выполненной частью коллективной работы;
-  представлять собой законченную разработку (законченный этап 

разработки), в которой раскрываются и анализируются актуальные 
проблемы по определённой теме и её отдельных аспектов (актуальные 
проблемы изучаемой дисциплины и соответствующей сферы 
практической деятельности);

-  демонстрировать достаточную компетентность автора в раскрываемых 
вопросах.
Результаты самостоятельной работы обучающихся оцениваются

преподавателем соответствующего междисциплинарного курса или учебной
дисциплины с занесением оценки в журнал учета часов теоретического
обучения.
Обеспечение самостоятельной работы осуществляется:
-  методическими рекомендациями по организации СРС,
-  методическими рекомендациями по выполнению контрольных работ 

обучающимися
-  практикумами, включающими методику решения заданий, сборниками
-  ситуаций;
-  планами семинарских занятий;
-  заданиями для самостоятельной работы студентов и методическими
-  рекомендациями по их выполнению;
-  комплектами оценочных средств по учебной дисциплине/МДК
-  профессиональных модулей.

Аудиторная самостоятельная работа предполагает самостоятельное 
выполнение заданий на учебном занятии (лекционном, семинарском, 
практическом, лабораторном занятии).

По степени познавательной самостоятельности студентов аудиторная 
самостоятельная работа классифицируется по уровням:

-  репродуктивный (тренировочный) - выполнение заданий по образцу с 
целью закрепления теоретических знаний, формирования умений и 
навыков (прочтение, конспектирование, решение задач по образцу и т.д.);

-  реконструктивный (познавательно-поисковый) - выполнение заданий с 
обязательным преобразованием информации (подготовка сообщений, 
докладов, выступлений, подбор литературы, написание контрольной 
работы, составление аннотаций);

-  творческий (поисковый) - выполнение заданий, предусматривающих 
анализ информации, получение новой информации с целью развития 
творческого мышления (написание рефератов, участие в научно
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исследовательской работе, подготовка выпускной квалификационной 
работы, выполнение творческих заданий, проектов и др.).
Формы контроля определяются преподавателем самостоятельно, 

учитывая специфику изучаемой дисциплины, уровень подготовленности 
обучающихся, объем времени, отведенного на аудиторную работу, и т.д.

Формами контроля текущей самостоятельной работы обучающихся могут 
быть:

- устный опрос;
- письменная самостоятельная работа;
- тестирование (в том числе тематическое АСТ-тестирование);
- выполнение расчетных или расчетно-графических работ;

Контролируемая самостоятельная работа студентов направлена на
углубление и закрепление знаний, развитие аналитических навыков по 
проблематике учебной дисциплины/МДК профессиональных модулей.

2.4. Порядок аттестации обучающихся

Для всех учебных дисциплин и профессиональных модулей, в т. ч. 
введенных за счет вариативной части ППКРС, предусмотрена 
промежуточная аттестация по результатам их освоения.

Формы промежуточной аттестации:
-  по дисциплинам профессионального цикла ОП и междисциплинарным 

курсам - ДЗ (дифференцированный зачет), Э (экзамен); по дисциплине 
«Физическая культура» (в цикле ФП) в 5 семестре - 3 (зачет), а в 6 
семестре - ДЗ (дифференцированный зачет);

-  по профессиональным модулям -Э(к) (экзамен (квалификационный);
На промежуточную аттестацию отведено 5 недель.
При выборе форм и количества видов промежуточной аттестации 

руководствовались значимостью дисциплины, составного элемента 
профессионального модуля и завершенностью их изучения.

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту 
выпускной квалификационной работы.

Защита квалификационной работы 2 недели.
Форма проведения государственной итоговой аттестации -  защита 

выпускной квалификационной работы Государственная итоговая аттестация 
выпускников проводится в полном соответствии с программой 
государственной итоговой аттестации, которая разрабатывается ежегодно и 
утверждается директором колледжа. Программа государственной итоговой 
аттестации доводится до сведения студентов не позднее, чем за 6 месяцев до 
начала государственной итоговой аттестации.
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3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
ВЫПУСКНИКОВ

Область профессиональной деятельности выпускников:
33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 
ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и пр.)

Объектом профессиональной деятельности выпускников: являются 
процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного 
ассортимента.

Видом профессиональной деятельности в соответствии с 
профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является 
производство блюд, напитков и кулинарных и кондитерских изделий в 
организациях питания. Основной целью вида профессиональной деятельности 
является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и 
кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания.

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов 
организаций питания; специализированные цеха, имеющие функции 
кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов или изготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучные и кондитерские цеха 
при организациях питания.

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: 
работа по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и 
праздничные дни, сверхурочно, а также при необходимости неполный или 
ненормированный рабочий день.

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, 
кондитер являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, 
опорно-двигательного аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, 
кожно-венерические и нервные болезни; заразные заболевания (например, 
туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.).

Требования к личным, профессионально значимым качествам и 
индивидуальным способностям повара, кондитера:

• быть честным, ответственным;
• уметь работать в команде или самостоятельно;
• иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей;
• обладать способностью к концентрации внимания;
• иметь хорошую координацию;
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• иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать 
подвижностью пальцев рук;

• быть физически выносливым;
• иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и 

линейный глазомер, чувствовать время, хорошее цветоразличение;
• иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к 

творческой работе;
• иметь способность анализировать производственную ситуацию, 

быстро принимать решения;
• иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты 

своей деятельности, корректировать действия, нести ответственность 
за результаты работы;

• уметь организовывать собственную деятельность, планировать 
последовательность выполнения работ адекватно заданию;

• обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового 
общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, 
посетителями), толерантность к многочисленным контактам, уметь 
конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять 
поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с 
помощью ИНТЕРНЕТ;

• использовать в работе информационно-коммуникационные 
технологии.

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную 
образовательную программу среднего профессионального образования по 
профессии 43.0Е09 Повар, кондитер, могут продолжить обучение:

- по программе подготовки специалистов среднего звена по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить 
квалификацию специалист по поварскому и кондитерскому делу,

- в образовательных организациях высшего образования по 
специальностям Технология продукции общественного питания или 
Организация общественного питания и получить квалификации: инженер- 
технолог общественного питания, менеджер.

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках 
данного образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное 
карьерное продвижение:

• в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического 
питания, различных видов региональной кухни,

• в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 
десертов сложного ассортимента,
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• в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: 
скульптура, композиции из цветов),

• в области приготовления горячих напитков (барриста);
• в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских 
изделий,
• в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, 
шоколада.

Перечень возможных сочетаний профессий рабочих, должностей служащих: 
Повар, кондитер.

Наименование видов 
профессиональной 

деятельности

Наименование ПМ Сочетание 
профессий 

Повар ◄— ► 
кондитер

Приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий разнообразного 
ассортимента

Приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий разнообразного 
ассортимента

осваивается

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

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

осваивается

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

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

осваивается

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации

осваивается
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холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента

холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

осваивается
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4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

В результате освоения основной профессиональной образовательной 
программы обучающиеся должны овладеть следующими основными видами 
профессиональной деятельности (ВПД), общими (ОК) и профессиональными 
(ПК) компетенциями.

4Л. Общие компетенции

Код Наименование общих компетенций
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности

ОКЗ. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 
с коллегами, руководством, клиентами

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста

ОК6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное поведение на основе 
общечеловеческих ценностей

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержание необходимого уровня физической 
подготовленности

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языке

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере
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4.1.Общие компетенции

OK 01 Выбирать 
способы решения 
задач
профессионально 
й деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы;
составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника)
Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в 
котором приходится работать и жить; основные источники 
информации и ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном контексте, 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 
областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; 
структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной деятельности.

OK 02 Осуществлять
поиск, анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения
задач
профессионально 
й деятельности

Умения: определять задачи для поиска информации; определять 
необходимые источники информации; планировать процесс поиска; 
структурировать получаемую информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; оценивать практическую 
значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых 
в профессиональной деятельности; приемы структурирования 
информации; формат оформления результатов поиска информации

OK 03 Планировать и
реализовывать
собственное
профессионально
е и личностное
развитие.

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; применять 
современную научную профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории профессионального развития 
и самообразования

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории профессионального развития 
и самообразования

OK 04 Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействоват 
ь с коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности.

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности
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OK 05 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию 
на
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста.

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 
профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе

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

OK 06 Проявлять 
гражданско
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на 
основе
традиционных 
общечеловечески 
х ценностей.

Умения: описывать значимость своей профессии

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

OK 07 Содействовать
сохранению
окружающей
среды,
ресурсосбережен 
ню, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии.

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения.

OK 08 Использовать 
средства 
физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять рациональные приемы 
двигательных функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии.

22



здоровья в
процессе
профессионально
й деятельности и
поддержания
необходимого
уровня
физической
подготовленност
и.

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; основы 
здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и 
зоны риска физического здоровья для профессии; средства 
профилактики перенапряжения.

OK 09 Использовать 
информационные 
технологии в 
профессионально 
й деятельности

Умения: применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач; использовать современное 
программное обеспечение

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

OK 10 Пользоваться 
профессионально 
й документацией 
на
государственном 
и иностранном 
языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в 
диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить 
простые высказывания о себе и о своей профессиональной 
деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие профессиональные темы

Знания: правила построения простых и сложных предложений на 
профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; особенности произношения; 
правила чтения текстов профессиональной направленности

OK 11 Планировать
предприниматель
скую
деятельность в 
профессионально 
й сфере

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной 
деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 
выплат по процентным ставкам кредитования; определять 
инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования;

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты
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4.2. Профессиональные компетенции

Код Наименование профессиональных компетенций
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
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ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

ВДЗ Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента

вд 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
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ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

ВД5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

Профессиональные компетенции

Основные виды 
деятельности

Код и наименование 
компетенции Показатели освоения компетенции

Приготовление и 
подготовка к 
реализации
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

ПК 1.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего 
места, подготовке к работе сырья, 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов
Умения:
-  визуально проверять чистоту и 
исправность производственного 
инвентаря, кухонной посуды перед 
использованием;
-  выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;
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-  проводить текущую уборку 
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты:
- выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты;
- мыть после использования 
технологическое оборудование и 
убирать для хранения съемные части;
- соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных 
съемных частей технологического 
оборудования;
-  безопасно править кухонные 
ножи;
-  соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов;
-  проверять соблюдение
температурного режима в
холодильном оборудовании;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в соответствии с 
видом сырья и способом его 
обработки;
-  включать и подготавливать к
работе технологическое оборудование, 
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;
-  соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда;
-  оценивать наличие, определять
объем заказываемых продуктов в 
соответствии с потребностями, 
условиями хранения; оформлять заказ 
в письменном виде или с 
использованием электронного
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документооборота;
-  пользоваться 
весоизмерительным оборудованием 
при взвешивании продуктов;
-  сверять соответствие
получаемых продуктов заказу и 
накладным;
-  проверять органолептическим 
способом качество, безопасность 
сырья, продуктов, материалов;
-  сопоставлять данные о времени 
изготовления и сроках хранения особо 
скоропортящихся продуктов;
-  обеспечивать хранение сырья и 
пищевых продуктов в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, соблюдением 
товарного соседства;
-  осуществлять выбор сырья, 
продуктов, материалов в соответствии 
с технологическими требованиями;
-  использовать нитрат-тестер для 
оценки безопасности сырья 
Знания:
-  требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в 
организации питания;
-  виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними;
-  последовательность
выполнения технологических
операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки сырья 
и продуктов;
-  регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно
техническая документация,
используемая при обработке,
подготовке сырья, приготовлении, 
подготовке к реализации
полуфабрикатов;
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-  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
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых
полуфабрикатов; способы правки 
кухонных ножей;
-  ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи;
-  правила оформления заявок на 
склад;

ПК 1.2.
Осуществлять обработку, 
подготовку овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика

-  правила приема продуктов по 
количеству и качеству;
-  ответственность за сохранность 
материальных ценностей;
-  правила снятия остатков на 
рабочем месте;
-  правила проведения
контрольного взвешивания продуктов;
-  виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспресс
оценки качества и безопасности сырья 
и материалов;
-  правила обращения с тарой 
поставщика;
-  правила поверки
весоизмерительного оборудования 
Практический опыт в:
-  обработке различными
методами, подготовке традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
-  хранении обработанных
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овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней
птицы, дичи, кролика
Умения:
-  распознавать 
недоброкачественные продукты;
-  выбирать, применять
различные методы обработки 
(вручную, механическим способом), 
подготовки сырья с учетом его вида, 
кондиции, технологических свойств, 
рационального использования,
обеспечения безопасности;
-  соблюдать стандарты чистоты 
на рабочем месте;
-  различать пищевые и 
непищевые отходы;
-  подготавливать пищевые
отходы к дальнейшему использованию 
с учетом требований по безопасности; 
соблюдать правила утилизации 
непищевых отходов;
-  осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, хранение 
неиспользованных пищевых
продуктов, соблюдать товарное 
соседство, условия и сроки хранения, 
осуществлять ротацию;
-  соблюдать условия и сроки 
хранения обработанного сырья с 
учетом требований по безопасности 
продукции;
Знания:
-  требования охраны труда, 
пожарной, электробезопасности в 
организации питания;
-  виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними
-  методы обработки
традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи, кролика;
-  способы сокращения потерь 
сырья, продуктов при их обработке, 
хранении;
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-  способы удаления излишней 
горечи, предотвращения потемнения 
отдельных видов овощей и грибов;
-  санитарно-гигиенические 
требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого 
сырья, продуктов
-  формы, техника нарезки, 
формования традиционных видов 
овощей, грибов;
-  способы упаковки, 
складирования, правила, условия, 
сроки хранения пищевых продуктов

ПК 1.3.
Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного водного 
сырья

Практический опыт в:
-  приготовлении полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов;
-  ведении расчетов, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с 
прилавка/раздачи, на вынос
Умения:
-  соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ;
-  выбирать, подготавливать 
пряности и приправы, хранить 
пряности и приправы в измельченном 
виде;
-  выбирать, применять, 
комбинировать различные способы 
приготовления полуфабрикатов, в том 
числе региональных, с учетом 
рационального использования 
ресурсов, обеспечения безопасности 
готовой продукции;
-  владеть техникой работы с 
ножом при нарезке, измельчении, 
филитировании рыбы, править 
кухонные ножи;
-  нарезать, измельчать рыбу 
вручную или механическим способом;
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-  порционировать, формовать, 
панировать различными способами 
полуфабрикаты из рыбы и рыбной 
котлетной массы;
-  соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании);
-  проверять качество готовых
полуфабрикатов перед упаковкой, 
комплектованием; применять
различные техники порционирования, 
комплектования с учетом
ресурсосбережения;
-  выбирать материалы, посуду,
контейнеры для упаковки; эстетично 
упаковывать, комплектовать
полуфабрикаты в соответствии с их 
видом, способом и сроком реализации
-  обеспечивать условия, сроки
хранения, товарное соседство 
скомплектованных, упакованных
полуфабрикатов;
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителями, учет 
реализованных полуфабрикатов;
-  владеть профессиональной
терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь в 
выборе
Знания:
-  требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в 
организации питания;
-  виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы приготовления
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полуфабрикатов из рыбы и рыбной 
котлетной массы (нарезки, 
панирования, формования, 
маринования, фарширования и т.д.);
-  способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов;
-  техника порционирования 
(комплектования), упаковки, 
маркирования и правила 
складирования, условия и сроки 
хранения упакованных 
полуфабрикатов;
-  правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске на вынос; 
ответственность за правильность 
расчетов;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке

ПК 1.4.
Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика

Практический опыт в:
-  приготовлении полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов;
ведении расчетов, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи, на вынос
Умения:
-  соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ;
-  выбирать, применять, 
комбинировать различные способы 
приготовления полуфабрикатов с 
учетом рационального использования 
ресурсов, обеспечения безопасности 
готовой продукции;
-  владеть техникой работы с 
ножом при нарезке, филитировании 
продуктов, снятии филе; править
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кухонные ножи;
-  владеть приемами мытья и 
бланширования сырья, пищевых 
продуктов;
-  нарезать, порционировать
различными способами
полуфабрикаты из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика;
-  готовить полуфабрикаты из 
натуральной рубленой и котлетной 
массы;
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителями, учет 
реализованных полуфабрикатов
-  консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе; 
владеть профессиональной
терминологией
Знания:
-  требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в 
организации питания;
-  виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы приготовления
полуфабрикатов из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, рубленой массы 
(нарезки, маринования, формования, 
панирования, фарширования, снятия 
филе, порционирования птицы, дичи и
т.д.);
-  способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов;
-  техника порционирования
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(комплектования), упаковки, 
маркирования и правила 
складирования, условия и сроки 
хранения упакованных 
полуфабрикатов;
-  правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске на вынос; 
ответственность за правильность 
расчетов;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке

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

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

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего 
места, подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов;
-  подготовка к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов
Умения:
-  выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, видом работ;
-  проводить текущую уборку 
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;
-  выбирать и применять моющие 
и дезинфицирующие средства;
-  владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием;
-  мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь 
в соответствии со стандартами 
чистоты;
-  соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей 
технологического оборудования;
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-  подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты;
-  соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда;
-  выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование для упаковки, хранения,
подготовки к транспортированию
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок
-  оценивать наличие, проверять
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других
расходных материалов;
-  осуществлять их выбор в 
соответствии с технологическими 
требованиями;
-  обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты;
-  своевременно оформлять
заявку на склад
Знания:
-  требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в 
организации питания;
-  виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними;
-  организация работ по
приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
-  последовательность
выполнения технологических
операций, современные методы 
приготовления горячих блюд,
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кулинарных изделий, закусок;
-  регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система ХАССП) и
-  нормативно-техническая 
документация, используемая при 
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок;
-  возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
-  требования к личной гигиене
персонала при подготовке
производственного инвентаря и ку
хонной посуды;
-  правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств, предназна
ченных для последующего
использования;
-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов;
-  виды, назначение
оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для порционирования 
(комплектования) готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок;
-  способы и правила
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок;
-  условия, сроки, способы 
хранения горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок
-  ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи;
-  правила оформления заявок на 
склад;
-  виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспресс
оценки качества и безопасности сырья 
и материалов
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ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение бульонов, отваров
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в:
-  подготовке основных
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, приготовлении
хранении, отпуске бульонов, отваров 
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение до
момента использования;
-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав 
бульонов, отваров в соответствии с 
рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления 
бульонов, отваров;
-  выбирать, применять,
комбинировать методы приготовления:
- обжаривать кости мелкого скота;
- подпекать овощи;
- замачивать сушеные грибы;
- доводить до кипения и варить
на медленном огне бульоны и отвары 
до готовности;
- удалять жир, снимать пену, 
процеживать с бульона;
- использовать для приготовления 
бульонов концентраты 
промышленного производства;
- определять степень готовности 
бульонов и отваров и их вкусовые 
качества, доводить до вкуса;
-  порционировать, 
сервировать и оформлять бульоны и 
отвары для подачи в виде блюда; 
выдерживать температуру подачи 
бульонов и отваров;
-  охлаждать и замораживать 
бульоны и отвары с учетом требований
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к безопасности пищевых 
продуктов;
-  хранить свежеприготовленные,
охлажденные и замороженные
бульоны и отвары ;разогревать

бульоны и отвары 
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
бульонов, отваров;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления, 
кулинарное назначение бульонов, 
отваров;
-  температурный режим и
правила приготовления бульонов,
отваров;
-  виды технологического
оборудования и производственного 
инвентаря, используемые при 
приготовлении бульонов, отваров, 
правила их безопасной эксплуатации;
-  санитарно-гигиенические
требования к процессам
приготовления, хранения и подачи 
кулинарной продукции;
-  техника порционирования,
варианты оформления бульонов,
отваров для подачи; методы 
сервировки и подачи бульонов, 
отваров; температура подачи бульонов, 
отваров;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос, транспортирования;
-  правила охлаждения,
замораживания и хранения готовых 
бульонов, отваров; правила 
разогревания охлажденных,
замороженных бульонов, отваров;
-  требования к безопасности
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ПК 2.3.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации супов
разнообразного 
ассортимента

хранения готовых бульонов, отваров;
-  правила маркирования
упакованных 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; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов,
организовывать их хранение в 
процессе приготовления;
-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты 
в соответствии с рецептурой, 
осуществлять их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления супов;
-  выбирать, применять,
комбинировать методы приготовления 
супов:
- пассеровать овощи, томатные 
продукты и муку;
- готовить льезоны;
- закладывать продукты,
подготовленные полуфабрикаты в 
определенной последовательности с 
учетом продолжительности их варки;
- рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты;
- соблюдать температурный и 
временной режим варки супов;
- изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода 
супа;
- определять степень готовности супов;
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- доводить супы до вкуса, до 
определенной консистенции;
-  проверять качество готовых 
супов перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять супы для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход, выдерживать 
температуру подачи супов при 
порционировании;
-  охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для супов, готовые 
супы с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные супы; 
разогревать супы с учетом требований 
к безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования;
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителем при отпуске 
на вынос, вести учет реализованных 
супов;
-  консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной
терминологией, в том числе на 
иностранном языке
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для супов;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления 
супов разнообразного ассортимента, в
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ПК 2.4.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение горячих
разнообразного
ассортимента

том числе региональных,
вегетарианских, для диетического 
питания;
-  температурный режим и 
правила приготовления заправочных 
супов, супов-пюре, вегетарианских, 
диетических супов, региональных;
-  виды технологического
оборудования и производственного 
инвентаря, используемых при 
приготовлении супов, правила их 
безопасной эксплуатации;
-  техника порционирования, 
варианты оформления супов для 
подачи;

соусов

-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос, транспортирования 
супов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи супов;
-  правила охлаждения,
замораживания и хранения готовых 
супов; правила разогревания супов;
требования к безопасности хранения 
готовых супов;
-  правила и порядок расчета
потребителей при отпуске на вынос, 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с
потребителями;
-  базовый словарный запас на
иностранном языке 
Практический опыт в:
-  приготовлении соусных
полуфабрикатов, соусов
разнообразного ассортимента, их 
хранении и подготовке к реализации 
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления соусов;
-  выбирать, подготавливать
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пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав соусов в 
соответствии с рецептурой; 
осуществлять их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты;
-  готовить соусные
полуфабрикаты: пассеровать овощи, 
томатные продукты, муку; подпекать 
овощи без жира; разводить, заваривать 
мучную пассеровку, готовить льезоны; 
варить и организовывать хранение 
концентрированных бульонов,
готовить овощные и фруктовые пюре 
для соусной основы;
-  охлаждать, замораживать,
размораживать, хранить, разогревать 
отдельные компоненты соусов, 
готовые соусы с учетом требований по 
безопасности;
-  закладывать продукты,
подготовленные соусные
полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки;
-  соблюдать температурный и 
временной режим варки соусов, 
определять степень готовности соусов;
-  выбирать, применять,
комбинировать различные методы 
приготовления основных соусов и их 
производных;
-  рассчитывать нормы закладки 
муки и других загустителей для 
получения соусов определенной 
консистенции;
-  изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода 
соуса;
-  доводить соусы до вкуса;
-  проверять качество готовых 
соусов перед отпуском их на раздачу;
-  порционировать, соусы с 
применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции;
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-  соблюдать выход соусов при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать соусы для 
транспортирования;
-  творчески оформлять тарелку с 
горячими блюдами соусами 
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
соусов;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  ассортимент отдельных
компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов;
-  методы приготовления
отдельных компонентов для соусов и 
соусных полуфабрикатов;
-  органолептические способы 
определения степени готовности и 
качества отдельных компонентов 
соусов и соусных полуфабрикатов;
-  ассортимент готовых соусных
полуфабрикатов и соусов
промышленного производства, их 
назначение и использование;
-  классификация, рецептуры,
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления 
соусов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных,
вегетарианских, для диетического 
питания, их кулинарное назначение;
-  температурный режим и 
правила приготовления основных 
соусов и их производных;
-  виды технологического
оборудования и производственного 
инвентаря, используемые при
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ПК 2.5.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента

приготовлении соусов, правила их 
безопасной эксплуатации;
-  правила охлаждения и
замораживания отдельных
компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов;
-  правила размораживания и 
разогрева отдельных компонентов для 
соусов, соусных полуфабрикатов;
-  требования к безопасности 
хранения отдельных компонентов 
соусов, соусных полуфабрикатов;
-  нормы закладки муки и других 
загустителей для получения соусов 
различной консистенции
-  техника порционирования, 
варианты подачи соусов;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос соусов;
-  методы сервировки и подачи 
соусов на стол; способы оформления 
тарелки соусами;
-  температура подачи соусов;
-  требования к безопасности 
хранения готовых соусов 
Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом
оформлении и подготовке к
реализации блюд и гарниров из 
овощей и грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи

Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд 
и гарниров;
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-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав горячих 
блюд и гарниров в соответствии с 
рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления блюд и гарниров из 
овощей и грибов с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных 
свойств:
- замачивать сушеные;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и 
собственном соку;
- жарить сырые и предварительно 
отваренные;
- жарить на решетке гриля и плоской 
поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать;
- готовить овощные пюре;
- готовить начинки из грибов;
-  определять степень готовности 
блюд и гарниров из овощей и грибов;
-  доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры из 
овощей и грибов;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления;
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления блюд и гарниров из 
круп, бобовых и макаронных изделий с 
учетом типа питания, вида основного 
сырья и его кулинарных свойств:
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- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и смеси 
молока и воды;
- жарить предварительно отваренные;
- готовить массы из каш, формовать, 
жарить, запекать изделия из каш;
- готовить блюда из круп в сочетании 
с мясом, овощами;
- выкладывать в формы для запекания, 
запекать подготовленные макаронные 
изделия, бобовые;
- готовить пюре из бобовых;
-  определять степень готовности 
блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий;
-  доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий;
-  рассчитывать соотношение 
жидкости и основного продукта в 
соответствии с нормами для 
замачивания, варки, припускания круп, 
бобовых, макаронных изделий;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления;
-  проверять качество готовых из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий перед отпуском, 
упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и 
оформлять блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий для подачи с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий;
-  охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда и гарниры с
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учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;
-  хранитьсвежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда и 
гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий;
-  разогревать блюда и гарниры 
из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных 
горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента;
-  владеть профессиональной
терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь в 
выборе горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления блюд и 
гарниров из овощей и грибов, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств овощей и грибов;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
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требования к качеству, температура 
подачи блюд и гарниров из овощей и 
грибов;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  ассортимент пряностей,
приправ, используемых при
приготовлении блюд из овощей и 
грибов, их сочетаемость с основными 
продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей
-  методы приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного сырья 
и продуктов;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  ассортимент пряностей,
приправ, используемых при
приготовлении блюд и гарниров из 
круп, бобовых и макаронных изделий, 
их сочетаемость с основными 
продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей
-  техника порционирования, 
варианты оформления блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента для 
подачи;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос блюд и гарниров из
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ПК 2.6.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного 
ассортимента

овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента;
-  правила разогревания,
-  правила охлаждения,
замораживания и хранения готовых 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета 
потребителей при оплате наличными 
деньгами, при безналичной форме 
оплаты;
-  правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке 
Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в
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процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки с соблюдением 
требований по безопасности 
продукции, товарного соседства;
-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок 
из яиц, творога, сыра, муки в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные 
продукты для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок 
из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд из яиц с 
учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств: 
(варить в скорлупе и без, готовить на 
пару, жарить основным способом и с 
добавлением других ингредиентов, 
жарить на плоской поверхности, во 
фритюре, фаршировать, запекать)
-  определять степень готовности 
блюд из яиц; доводить до вкуса;
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд из 
творога с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных 
свойств:
- протирать и отпрессовывать творог 
вручную и механизированным 
способом;
- формовать изделия из творога;
- жарить, варить на пару, запекать 
изделия из творога;
- жарить на плоской поверхности;
- жарить, запекать на гриле;
-  определять степень готовности 
блюд из творога; доводить до вкуса;
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-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий из муки с учетом 
типа питания, вида основного сырья, 
его кулинарных свойств:
- замешивать тесто дрожжевое (для 
оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 
бездрожжевое (для лапши домашней, 
пельменей, вареников, чебуреков, 
блинчиков);
- формовать изделия из теста 
(пельмени, вареники, пиццу, пончики, 
чебуреки и т.д.);
- охлаждать и замораживать тесто и 
изделия из теста с фаршами;
- подготавливать продукты для пиццы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу
домашнюю вручную и
механизированным способом;
- жарить на сковороде, на плоской 
поверхности блинчики, блины, оладьи;
- выпекать, варить в воде и на пару 
изделия из теста;
- жарить в большом количестве жира;
- жарить после предварительного 
отваривания изделий из теста;
- разогревать в СВЧ готовые мучные 
изделия;
-  определять степень готовности 
блюд, кулинарных изделий из муки; 
доводить до вкуса;
-  проверять качество готовых 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
перед отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять блюда, кулинарные 
изделия, закуски для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру
подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки;
-  охлаждать и замораживать
готовые горячие блюда и
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полуфабрикаты из теста с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, полуфабрикаты 
для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;
-  разогревать охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные 
изделия с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования;
-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента;
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
горячих блюд, кулинарных изделий из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления блюд из 
яиц, творога, сыра, муки, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
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оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи блюд из яиц, творога, сыра, 
муки;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  нормы, правила
взаимозаменяемости;
-  техника порционирования, 
варианты оформления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента;
-  правила
-  правила охлаждения,
замораживания и хранения,
разогревания готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;
-  правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на 
вынос;
-  правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке;
-  техника общения,
ориентированная на потребителя
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ПК 2.7.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья
разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента;
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
-  использовать региональные
продукты для приготовления горячих 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом 
типа питания, их вида и кулинарных 
свойств:
- варить рыбу порционными кусками в 
воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать рыбу порционными 
кусками, изделия из рыбной котлетной
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массы в воде, бульоне;
- жарить порционные куски рыбу, 
рыбу целиком, изделия из рыбной 
котлетной массы основным способом, 
во фритюре;
- жарить порционные куски рыбу, 
рыбу целиком, изделия из рыбной 
котлетной массы на решетке гриля и 
плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать с 
гарниром и без;
- варить креветок, раков, гребешков, 
филе кальмаров, морскую капусту в 
воде и других жидкостях;
- бланшировать и - отваривать мясо 
крабов;
- припускать мидий в небольшом 
количестве жидкости и собственном 
соку;
- жарить кальмаров, креветок, мидий 
на решетке гриля, основным способом, 
в большом количестве жира;
-  определять степень готовности 
горячих блюд, кулинарных изделий из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 
доводить до вкуса;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления;
-  проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять горячие блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
-  охлаждать и замораживать
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готовые горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
-  разогревать блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость,
-  вести расчет с потребителями
при отпуске на вынос, учет
реализованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента;
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
-  ингредиентов для горячих 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, 
правила их выбора с учетом типа
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питания, кулинарных свойств рыбы и 
нерыбного водного сырья;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
-  температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  ассортимент пряностей,
приправ, используемых при
приготовлении горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, их 
сочетаемость с основными
продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей
-  техника порционирования,
варианты оформления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента для 
подачи;
-  виды, назначение посуды для
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента;
-  правила разогревания,
-  правила охлаждения,
замораживания и хранения готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности
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хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;
-  правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья , правила заполнения 
этикеток
-  правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос;
-  правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.8.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика 
разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика;
-  ведении расчетов с 
потребителями при отпуске продукции 
на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика и 
дополнительных ингредиентов к ним;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
-  выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в
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соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
-  использовать региональные
продукты для приготовления горячих 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом типа питания, 
их вида и кулинарных свойств:
- варить мясо, мясные продукты, 
подготовленные тушки домашней 
птицы, дичи, кролика основным 
способом;
- варить изделия из мясной котлетной 
массы, котлетной массы из домашней 
птицы, дичи на пару;
- припускать мясо, мясные продукты, 
птицу, кролика порционными кусками, 
изделия из котлетной массы в 
небольшом количестве жидкости и на 
пару;
- жарить мясо крупным куском, 
подготовленные тушки птицы, дичи, 
кролика целиком;
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, изделия из котлетной 
массы основным способом, во 
фритюре;
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, изделия из котлетной, 
натуральной рубленной массы на 
решетке гриля и плоской поверхности;
- жарить мясо, мясные продукты, 
домашнюю птицу, кролика мелкими 
кусками;
- жарить пластованные тушки птицы 
под прессом;
-жарить на шпажках, на вертеле над 
огнем, на гриле;
- тушить мясо крупным, порционным и 
мелкими кусками гарниром и без;
- запекать мясо, мясные продукты,
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домашнюю птицу, дичь, кролика в 
сыром виде и после предварительной 
варки, тушения, обжаривания с 
гарниром, соусом и без;
- бланшировать, отваривать мясные 
продукты;
-  определять степень готовности 
горячих блюд, кулинарных изделий из 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; доводить до 
вкуса;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления
-  проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять горячие блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика для подачи с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при
порционировании;
-  выдерживать температуру
подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика;
-  охлаждать и замораживать
готовые горячие блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика;
-  разогревать блюда, кулинарные
изделия, закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи,
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кролика с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость,
-  вести расчет с потребителем 
при отпуске на вынос, учет 
реализованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента;
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
горячих блюд кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи горячих блюд, кулинарных
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изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  ассортимент пряностей,
приправ, используемых при
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, их сочетаемость с 
основными продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей
-  техника порционирования, 
варианты оформления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента;
-  правила охлаждения,
замораживания и хранения готовых 
блюд, разогревания охлажденных, 
замороженных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента;
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-  правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на 
вынос;
-  правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке

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

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

Практический опыт:
-  подготовка, уборка рабочего 
места повара при выполнении работ по 
приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок
-  подбор, подготовка к работе, 
проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
-  подготовка рабочего места для 
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок
-  подготовка к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов
Умения:
-  выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;
-  проводить текущую уборку 
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;
-  применять регламенты, 
стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные 
требования;
-  выбирать и применять моющие 
и дезинфицирующие средства;
-  владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием;
-  мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить и
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раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь 
в соответствии со стандартами 
чистоты;
-  соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей
технологического оборудования;
-  соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;
-  подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты;
-  соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда
-  выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование для упаковки, хранения,
подготовки к транспортированию
готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий,закусок;
-  оценивать наличие, проверять
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других
расходных материалов;
-  осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;
-  обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
-  своевременно оформлять
заявку на склад
Знания:
-  требования охраны труда,
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пожарной безопасности и
производственной санитарии в 
организации питания;
-  виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними;
-  организация работ по 
приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок;
-  последовательность
выполнения технологических
операций, современные методы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок;
-  регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно
техническая документация,
используемая при приготовлении
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок;
-  возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
-  требования к личной гигиене
персонала при подготовке
производственного инвентаря и ку
хонной посуды;
-  правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств, предназна
ченных для последующего
использования;
-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов;
-  виды, назначение
оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для порционирования
(комплектования) готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок;
-  способы и правила
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холодных
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блюд, кулинарных изделий, закусок;
-  условия, сроки, способы 
хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий,закусок
-  ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
сырья, продуктов, используемых при 
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок;
-  правила оформления заявок на

ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного 
ассортимента

склад
Практический опыт в:
-  приготовлении, хранении
холодных соусов и заправок, их 
порционировании на раздаче 
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в
процессе приготовления холодных 
соусов и заправок;
-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав 
холодных соусов и заправок в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления 
холодных соусов и заправок
-  выбирать, применять,
комбинировать методы приготовления 
холодных соусов и заправок:
- смешивать сливочное масло с
наполнителями 
масляных смесей;

Д Л Я получения

- смешивать и настаивать
растительные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать 
кипятком;
- растирать горчичный порошок с 
пряным отваром;
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- взбивать растительное масло с 
сырыми желтками яиц для соуса 
майонез;
- пассеровать овощи, томатные 
продукты для маринада овощного;
- доводить до требуемой консистенции 
холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майонез;
- корректировать световые оттенки и 
вкус холодных соусов;
-  выбирать производственный 
инвентарь и технологическое 
оборудование, безопасно пользоваться 
им при приготовлении холодных 
соусов и заправок;
-  охлаждать, замораживать,
хранить отдельные компоненты 
соусов;
-  рационально использовать 
продукты, соусные полуфабрикаты;
-  изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода 
соуса;
-  определять степень готовности 
соусов;
-  проверять качество готовых 
холодных соусов и заправок перед 
отпуском их на раздачу;
-  порционировать, соусы с 
применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход соусов при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи;
-  хранить свежеприготовленные 
соусы с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать соусы для 
транспортирования;
-  творчески оформлять тарелку с 
холодными блюдами соусами 
Знания:
-  правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
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-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
холодных соусов и заправок;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  ассортимент отдельных
компонентов для холодных соусов и 
заправок;
-  методы приготовления
отдельных компонентов для холодных 
соусов и заправок;
-  органолептические способы
определения степени готовности и 
качества отдельных компонентов
холодных соусов и заправок;
-  ассортимент готовых холодных 
соусов промышленного производства, 
их назначение и использование;
-  классификация, рецептуры,
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления
холодных соусов и заправок
разнообразного ассортимента, их 
кулинарное назначение;
-  температурный режим и 
правила приготовления холодных 
соусов и заправок;
-  виды технологического
оборудования и производственного 
инвентаря, используемые при 
приготовлении холодных соусов и 
заправок, правила их безопасной 
эксплуатации;
-  требования к безопасности
хранения отдельных компонентов
соусов, соусных полуфабрикатов
-  техника порционирования, 
варианты подачи соусов;
-  методы сервировки и подачи 
соусов на стол; способы оформления 
тарелки соусами;
-  температура подачи соусов;
-  правила
-  хранения готовых соусов;
-  требования к безопасности 
хранения готовых соусов
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ПК 3.3.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации салатов
разнообразного 
ассортимента

Практический опыт:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации салатов разнообразного 
ассортимента
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления салатов;
-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав салатов в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные 
продукты для приготовления салатов 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления салатов с учетом типа 
питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов:
- нарезать свежие и вареные овощи, 
свежие фрукты вручную и 
механическим способом;
- замачивать сушеную морскую 
капусту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и 
рыбные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные 
заправки на основе растительного 
масла, уксуса, майонеза, сметаны и 
других кисломолочных продуктов;
- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные ингредиенты 
салатов;
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- заправлять салаты заправками;
- доводить салаты до вкуса;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления;
-  соблюдать санитарно
гигиенические требования при 
приготовлении салатов;
-  проверять качество готовых 
салатов перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять салаты для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи салатов;
-  хранить салаты с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции;
-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе салатов 
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
приготовления салатов разнообразного 
ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов
-  методы приготовления салатов, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
продуктов;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
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оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи салатов;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  ассортимент пряностей,
приправ, используемых при
приготовлении салатных заправок, их 
сочетаемость с основными
продуктами, входящими в салат;
-  нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей
-  техника порционирования, 
варианты оформления салатов 
разнообразного ассортимента для 
подачи;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос салатов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи салатов 
разнообразного ассортимента;
-  правила хранения салатов 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения салатов разнообразного 
ассортимента;
-  правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске на 
вынос;
-  правила поведения, степень
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с
потребителями;
-  базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК 3.4.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации бутербродов,

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента;
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канапе, холодных
разнообразного
ассортимента

закусок -  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления бутербродов, 
холодных закусок;
-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав 
бутербродов, холодных закусок в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления 
бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления бутербродов, холодных 
закусок с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых 
продуктов:
- нарезать свежие и вареные овощи, 
грибы, свежие фрукты вручную и 
механическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе, 
нарезать и хранить соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук, 
грибы;
- нарезать, измельчать мясные и 
рыбные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из 
различных продуктов;
- фаршировать куриные и перепелиные 
яйца;
- фаршировать шляпки грибов;

73



- подготавливать, нарезать пшеничный 
и ржаной хлеб, обжаривать на масле 
или без;
- подготавливать масляные смеси, 
доводить их до нужной консистенции;
- вырезать украшения з овощей, 
грибов;
- измельчать, смешивать различные 
ингредиенты для фарширования;
- доводить до вкуса;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления;
-  соблюдать санитарно
гигиенические требования при 
приготовлении бутербродов, холодных 
закусок;
-  проверять качество готовых
бутербродов, холодных закусок перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять бутерброды, холодные 
закуски для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи бутербродов, холодных 
закусок;
-  хранить бутерброды, холодные 
закуски
-  с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость;
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
бутербродов, холодных закусок 
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их
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сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
приготовления бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления
бутербродов, холодных закусок, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
продуктов;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи холодных закусок;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  ассортимент ароматических
веществ, используемых при
приготовлении масляных смесей, их 
сочетаемость с основными
продуктами, входящими в состав 
бутербродов, холодных закусок;
-  нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей
-  техника порционирования, 
варианты оформления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи бутербродов, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента;
-  правила хранения, требования к 
безопасности
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-  хранения бутербродов, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента;
-  правила маркирования 
упакованных бутербродов, холодных 
закусок, правила заполнения этикеток
-  правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос;
-  правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке

ПК 3.5.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;
-  ведении расчетов с 
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья;
-  выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
-  использовать региональные
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продукты для приготовления 
холодных блюд кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом 
типа питания, их вида и кулинарных 
свойств:
- охлаждать, хранить готовые рыбные 
продукты с учетом требований к 
безопасности;
- нарезать тонкими ломтиками рыбные 
продукты, малосоленую рыбу вручную 
и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить рыбное
желе;
- украшать и заливать рыбные 
продукты порциями;
- вынимать рыбное желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их 
сочетаемости;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления;
-  соблюдать санитарно
гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья
-  проверять качество готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
-  порционировать, сервировать и 
оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
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-  выдерживать температуру 
подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
-  хранить готовые холодные 
блюда, кулинарные изделия, закуски 
из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
холодных блюд кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств 
рыбы и нерыбного водного сырья;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
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водного сырья;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  ассортимент пряностей,
приправ, используемых при
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, их 
сочетаемость с основными
продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей
-  техника порционирования,
варианты оформления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента для
подачи;
-  виды, назначение посуды для
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента;
-  правила хранения готовых
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья;
-  требования к безопасности
хранения готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета с
потребителем при отпуске продукции 
на вынос;
-  правила, техника общения с
потребителями;
-  базовый словарный запас на
иностранном языке
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ПК 3.6.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, 
дичи разнообразного
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом
оформлении и подготовке к
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи и дополнительных 
ингредиентов к ним;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления;
-  выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
-  использовать региональные
продукты для приготовления
холодных блюд кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи с учетом типа питания, их вида и 
кулинарных свойств:
- охлаждать, хранить готовые мясные 
продукты с учетом требований к 
безопасности;
- порционировать отварную, жареную, 
запеченую домашнюю птицу, дичь;
- снимать кожу с отварного языка;
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- нарезать тонкими ломтиками мясные 
продукты вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить 
мясное, куриное желе;
- украшать и заливать мясные 
продукты порциями;
- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их 
сочетаемости;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления;
-  соблюдать санитарно
гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи
-  проверять качество готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи;
-  охлаждать и замораживать 
готовые холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи с 
учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;
-  хранитьхолодные блюда,
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи с учетом требований к
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безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов
-  методы приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  ассортимент пряностей,
приправ, используемых при
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, их сочетаемость с основными

82



продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей
-  техника порционирования, 
варианты оформления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента 
для подачи;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента;
-  правила хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос;
-  правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке

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

ПК 4.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд,

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего 
места, подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных
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напитков
разнообразного
ассортимента

десертов, напитков
разнообразного 
ассортимента в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами

приборов;
-  подготовке к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов
Умения:
-  выбирать, рационально
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
-  проводить текущую уборку
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
-  применять регламенты,
стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные 
требования;
-  выбирать и применять моющие 
и дезинфицирующие средства;
-  владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием;
-  мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь 
в соответствии со стандартами 
чистоты;
-  соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей
технологического оборудования;
-  соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;
-  подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и
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регламентами, стандартами чистоты;
-  соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда
-  выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование для упаковки, хранения,
подготовки к транспортированию
готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков
-  оценивать наличие, проверять
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других
расходных материалов;
-  осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;
-  обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
-  своевременно оформлять
заявку на склад
Знания:
-  требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в 
организации питания;
-  виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними;
-  организация работ на участках 
(в зонах) по приготовлению холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков;
-  последовательность
выполнения технологических
операций, современные методы 
приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков;
-  регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно-
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техническая документация,
используемая при приготовлении 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков;
-  возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены;
-  требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и ку
хонной посуды;
-  правила безопасного
хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего использования;
-  правила утилизации
отходов;
-  виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
пищевых продуктов;
-  способы и правила
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков;
-  условия, сроки, способы 
хранения холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков
-  ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
сырья, продуктов, используемых при 
приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков;
-  правила оформления заявок на

ПК 4.2. Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных
сладких блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента

склад
Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации холодных сладких блюд, 
десертов
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями,
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оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в
процессе приготовления холодных 
сладких блюд, десертов с соблюдением 
требований по безопасности 
продукции, товарного соседства;
-  выбирать, подготавливать
ароматические вещества;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав 
холодных сладких блюд, десертов в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления
холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления холодных сладких 
блюд, десертов с учетом типа питания, 
вида основного сырья, его кулинарных 
свойств:
- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды 
теста;
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, 
воде, вине;
- запекать фрукты;
- взбивать яичные белки, яичные 
желтки, сливки;
- подготавливать желатин, агар-агар;
- готовить фруктовые, ягодные, 
молочные желе, муссы, кремы, 
фруктовые, ягодные самбуки;
- смешивать и взбивать готовые сухие 
смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные 
виды готового теста;
-  определять степень готовности 
отдельных полуфабрикатов, холодных
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сладких блюд, десертов;
-  доводить до вкуса;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления
-  проверять качество готовых 
холодных сладких блюд, десертов 
перед отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять холодные сладкие блюда, 
десерты для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру
подачи холодных сладких блюд, 
десертов;
-  охлаждать и замораживать
полуфабрикаты для холодных сладких 
блюд, десертов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные 
холодные сладкие блюда, десерты, 
полуфабрикаты для них с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос;
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных сладких блюд, десертов 
Знания:
-  ассортимент, характеристика,
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для
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холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
-  методы приготовления
холодных сладких блюд, десертов, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
основного продукта;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи холодных сладких блюд, 
десертов;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов;
-  техника порционирования,
варианты оформления холодных 
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента для 
подачи;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента;
-  правила общения с
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке;
-  техника общения,
ориентированная на потребителя
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ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких 
блюд, десертов
разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом
оформлении и подготовке к
реализации горячих сладких блюд, 
десертов
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих 
сладких блюд, десертов с соблюдением 
требований по безопасности 
продукции, товарного соседства;
-  выбирать, подготавливать
ароматические вещества;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав горячих 
сладких блюд, десертов в соответствии 
с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления горячих 
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления горячих сладких блюд, 
десертов с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных 
свойств:
- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды 
теста;
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, 
воде, вине;
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- запекать фрукты в собственном соку, 
соусе, сливках;
- жарить фрукты основным способом и 
на гриле;
- проваривать на водяной бане, 
запекать, варить в формах на пару 
основы для горячих десертов;
- взбивать яичные белки, яичные 
желтки, сливки;
- готовить сладкие блинчики, пудинги, 
оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 
шарлотки;
- смешивать и взбивать готовые сухие 
смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные 
виды готового теста;
-  определять степень готовности 
отдельных полуфабрикатов, горячих 
сладких блюд, десертов;
-  доводить до вкуса;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со
способом приготовления;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со
способом приготовления;
-  Проверять качество готовых 
горячих сладких блюд, десертов перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и
оформлять горячие сладкие блюда, 
десерты для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи горячих сладких блюд, 
десертов;
-  охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для горячих сладких 
блюд, десертов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные 
горячие сладкие блюда, десерты, 
полуфабрикаты для них с учетом
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требований по безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос;
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих сладких блюд, десертов 
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления горячих 
сладких блюд, десертов, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи горячих сладких блюд, 
десертов;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов;
-  техника порционирования, 
варианты оформления горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для
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ПК 4.4.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных
напитков разнообразного 
ассортимента

подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента;
-  требования к безопасности
хранения готовых горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке;
-  техника общения,
ориентированная на потребителя 
Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом
оформлении и подготовке к 
реализации холодных напитков
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в
процессе приготовления холодных 
напитков с соблюдением требований 
по безопасности продукции, товарного 
соседства;
-  выбирать, подготавливать
ароматические вещества;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав 
холодных напитков в соответствии с 
рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления
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холодных напитков разнообразного 
ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления холодных напитков с 
учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств;
- отжимать сок из фруктов, овощей, 
ягод;
- смешивать различные соки с
другими ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды, 
свежие и сушеные, процеживать, 
смешивать настой с другими 
ингредиентами;
- готовить морс, компоты, холодные 
фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и
готовых полуфабрикатов
промышленного производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные 
напитки;
- готовить горячие напитки (чай, кофе) 
для подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для 
напитков;
-  определять степень готовности 
напитков;
-  доводить их до вкуса;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления, безопасно 
его использовать;
-  соблюдать санитарные правила 
и нормы в процессе приготовления
-  проверять качество готовых 
холодных напитков перед отпуском, 
упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и 
оформлять холодные напитки для 
подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру
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-  хранить свежеприготовленные 
холодные напитки с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос;
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных напитков
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
холодных напитков разнообразного 
ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления
холодных напитков, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи холодных напитков;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов
-  техника порционирования, 
варианты оформления холодных 
напитков разнообразного ассортимента

подачи холодных напитков;
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ПК 4.5.
Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих
напитков разнообразного 
ассортимента

-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных напитков 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных
напитков разнообразного
ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых холодных напитков 
разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке 
Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации горячих напитков;
-  ведении расчетов с
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих 
напитков с соблюдением требований 
по безопасности продукции, товарного 
соседства;
-  выбирать, подготавливать
ароматические вещества;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав горячих 
напитков в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;

для подачи;
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-  использовать региональные
продукты для приготовления горячих 
напитков разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления горячих напитков с 
учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств;
- заваривать чай;
- варить кофе в наплитной посуде и с 
помощью кофемашины;
- готовить кофе на песке;
- обжаривать зерна кофе;
- варить какао, горячий шоколад;
- готовить горячие алкогольные 
напитки;
- подготавливать пряности для 
напитков;
-  определять степень готовности 
напитков;
-  доводить их до вкуса;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления, безопасно 
его использовать;
-  соблюдать санитарные правила 
и нормы в процессе приготовления
-  Проверять качество готовых 
горячих напитков перед отпуском, 
упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и
горячие напитки для подачи с учетом 
рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать температуру 
подачи горячих напитков;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования;
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос;
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей,
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оказывать им помощь в выборе
горячих напитков
Знания:
-  правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
горячих напитков разнообразного 
ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления горячих 
напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств 
основного продукта;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, температура 
подачи горячих напитков;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов
-  техника порционирования, 
варианты оформления горячих 
напитков разнообразного ассортимента 
для подачи;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос горячих напитков 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих напитков 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых горячих напитков 
разнообразного ассортимента;
-  правила расчета с
потребителями;
-  базовый словарный запас на
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иностранном языке;
-  техника общения, 
ориентированная на потребителя

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

ПК 5.1.
Подготавливать рабочее 
место кондитера, 
оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, 
исходные материалы к 
работе в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего 
места кондитера, подготовке к работе, 
проверке технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
-  подготовке пищевых 
продуктов, других расходных 
материалов, обеспечении их хранения 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты
Умения:
-  выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;
-  проводить текущую уборку, 
поддерживать порядок на рабочем 
месте кондитера в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;
-  применять регламенты, 
стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные 
требования;
-  выбирать и применять моющие 
и дезинфицирующие средства;
-  владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием;
-  мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты;
-  соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей 
технологического оборудования;
-  - обеспечивать чистоту, 
безопасность кондитерских мешков;
-  соблюдать условия хранения 
производственной посуды, инвентаря, 
инструментов
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-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в кондитерском цехе;
-  подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
-  соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда
-  выбирать, подготавливать, 
рационально размещать на рабочем 
месте материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий
Знания:
-  требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;
-  виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними;
-  организация работ в 
кондитерском цехе;
-  последовательность
выполнения технологических
операций, современные методы 
изготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;
-  регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно
техническая документация,
используемая при изготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;
-  возможные последствия
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нарушения санитарии и гигиены;
-  требования к личной гигиене
персонала при подготовке
производственного инвентаря и 
производственной посуды;
-  правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств, предназна
ченных для последующего
использования;
-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов, готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;
-  виды, назначение
оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для порционирования 
(комплектования), укладки готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;
-  способы и правила
порционирования (комплектования), 
укладки, упаковки на вынос готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;
-  условия, сроки, способы 
хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий
-  ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
сырья, продуктов, используемых при 
приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков;
-  правила оформления заявок на 
склад;

ПК 5.2.
Осуществлять
приготовление и подготовку 
к использованию
отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

-  виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспресс 
оценки качества и безопасности сырья, 
продуктов, материалов;
Практический опыт в:
-  приготовлении и подготовке к 
использованию, хранении отделочных 
полуфабрикатов
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности
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основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления отделочных 
полуфабрикатов с соблюдением 
требований по безопасности 
продукции, товарного соседства;
-  выбирать, подготавливать
ароматические, красящие вещества с 
учетом санитарных требований к 
использованию пищевых добавок;
-  взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав 
отделочных полуфабрикатов в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные
продукты для приготовления
отделочных полуфабрикатов;
-  хранить, подготавливать
отделочные полуфабрикаты
промышленного производства: желе, 
гели, глазури, посыпки, фруктовые 
смеси, термостабильные начинки и пр.
-  выбирать, применять
комбинировать различные методы 
приготовления, подготовки
отделочных полуфабрикатов:
- готовить желе;
- хранить, подготавливать отделочные
полуфабрикаты промышленного
производства: гели, желе, глазури, 
посыпки, термостабильные начинки и 
пр.;
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 
смеси с сахарным песком до 
загустения;
- варить сахарный сироп для промочки 
изделий;
- варить сахарный сироп и проверять 
его крепость (для приготовления 
помадки, украшений из карамели и
пр);
- уваривать сахарный сироп для
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приготовления тиража;
- готовить жженый сахар;
- готовить посыпки;
- готовить помаду, глазури;
- готовить кремы с учетом требований 
к безопасности готовой продукции;
- определять степень готовности 
отделочных полуфабрикатов;
- доводить до вкуса, требуемой 
консистенции;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления
-  проверять качество отделочных
полуфабрикатов перед использованием 
или упаковкой для
непродолжительного хранения;
-  хранить свежеприготовленные
отделочные полуфабрикаты,
полуфабрикаты промышленного
производства с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;
-  организовывать хранение
отделочных полуфабрикатов

Знания:
-  ассортимент, товароведная
характеристика, правила выбора
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
отделочных полуфабрикатов;
-  виды, характеристика,
назначение, правила подготовки 
отделочных полуфабрикатов
промышленного производства;
-  характеристика региональных 
видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов
-  методы приготовления
отделочных полуфабрикатов, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного
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продукта;
-  виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству отделочных 
полуфабрикатов;
-  органолептические способы 
определения готовности;
-  нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов;
-  Условия, сроки хранения 
отделочных полуфабрикатов, в том 
числе промышленного производства
-  требования к безопасности 
хранения отделочных полуфабрикатов

ПК 5.3.
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента;
-  ведении расчетов с 
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с 
соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного 
соседства;
-  выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие вещества;
-  взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав 
хлебобулочных изделий и хлеба в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
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-  использовать региональные
продукты для приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления хлебобулочных
изделий и хлеба с учетом типа 
питания, вида основного сырья, его 
свойств:
- подготавливать продукты;
- замешивать дрожжевое тесто 
опарным и безопарным способом 
вручную и с использованием 
технологического оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные
полуфабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для
хлебобулочных изделий из
дрожжевого слоеного теста вручную и 
с использованием механического
оборудования;
- проводить формование, расстойку,
выпечку, оценку готовности
выпеченных хлебобулочных изделий и 
хлеба;
- проводить оформление
хлебобулочных изделий;
-  выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления
-  проверять качество
хлебобулочных изделий и хлеба перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать
(комплектовать) с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать условия хранения 
хлебобулочных изделий и хлеба с 
учетом требований по безопасности 
готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос для 
транспортирования хлебобулочных
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изделий и хлеба
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями;
-  владеть профессиональной
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и хлеба 
Знания:
-  ассортимент, характеристика,
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
-  методы приготовления
хлебобулочных изделий и хлеба, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
основного продукта;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, хлебобулочных 
изделий и хлеба;
-  органолептические способы 
определения готовности выпеченных 
изделий;
-  нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов;
-  техника порционирования
(комплектования), складирования для 
непродолжительного хранения
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента, в том
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числе региональных;
-  методы сервировки и подачи 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента;
-  правила маркирования 
упакованных хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного ассортимента, 
правила заполнения этикеток
-  правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос;
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке;
-  техника общения, 
ориентированная на потребителя

ПК 5.4.
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента;
-  ведении расчетов с 
потребителями при отпуске продукции 
на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий с соблюдением 
требований по безопасности 
продукции, товарного соседства;
-  выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие вещества;
-  взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав мучных 
кондитерских изделий в соответствии 
с рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки,
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особенностями заказа;
-  использовать региональные
продукты для приготовления мучных 
кондитерских изделий
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления мучных кондитерских 
изделий с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его свойств:
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста:
пресное сдобное, песочное,
бисквитное, пресное слоеное, заварное, 
воздушное, пряничное вручную и с 
использованием технологического 
оборудования;
- подготавливать начинки, отделочные 
полуфабрикаты;
- проводить формование, расстойку,
выпечку, оценку готовности
выпеченных мучных кондитерских
изделий;
- проводить оформление мучных 
кондитерских изделий;
-  выбирать, безопасно
использовать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления
-  проверять качество мучные 
кондитерские изделия перед отпуском, 
упаковкой на вынос;
-  порционировать
(комплектовать) с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать условия хранения 
мучных кондитерских изделий с 
учетом требований по безопасности 
готовой продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос для 
транспортирования мучных
кондитерских изделий
-  рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями;
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-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий

Знания:
-  ассортимент, характеристика,
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика
региональных видов сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
-  методы приготовления мучных 
кондитерских изделий, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, мучных 
кондитерских изделий;
-  органолептические способы 
определения готовности выпеченных 
изделий;
-  нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов;
-  техника порционирования 
(комплектования), складирования для 
непродолжительного хранения мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента;
-  виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  методы сервировки и подачи
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мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности 
хранения готовых мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента;
-  правила маркирования 
упакованных мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента, 
правила заполнения этикеток
-  базовый словарный запас на 
иностранном языке;
-  техника общения, 
ориентированная на потребителя

ПК 5.5. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации пирожных и 
тортов разнообразного 
ассортимента

-  Практический опыт:
подготовка основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов
-  приготовление мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента
-  Хранение, отпуск, упаковка на 
вынос мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента
-  ведение расчетов с 
потребителями при отпуске продукции 
на вынос;
-  взаимодействие с 
потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления пирожных и 
тортов с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного 
соседства;
-  выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие вещества;
-  взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав 
пирожных и тортов в соответствии с 
рецептурой;
-  осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки,
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особенностями заказа;
-  использовать региональные
продукты для приготовления 
пирожных и тортов
-  выбирать, применять
комбинировать различные способы 
приготовления пирожных и тортов с 
учетом типа питания:
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: 
пресное сдобное, песочное, 
бисквитное, пресное слоеное, заварное, 
воздушное, пряничное вручную и с 
использованием технологического 
оборудования;
- подготавливать начинки, кремы, 
отделочные полуфабрикаты;
- проводить формование рулетов из 
бисквитного полуфабриката;
- готовить, оформлять торты, 
пирожные с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;
-  выбирать, безопасно
использовать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления
-  проверять качество пирожных 
и тортов перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
-  порционировать
(комплектовать) с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при 
порционировании;
-  выдерживать условия хранения 
пирожных и тортов с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос для 
транспортирования пирожных и тортов
-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной 
терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе
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пирожных и тортов 
Знания:
-  ассортимент, характеристика,
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
-критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента;
-виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов;
-нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-методы приготовления пирожных и 
тортов, правила их выбора с учетом 
типа питания;
-  виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
-ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, пирожных и тортов;
-  органолептические способы
определения готовности выпеченных и 
отделочных полуфабрикатов;
-нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов;
-  техника порционирования
(комплектования), складирования для 
непродолжительного хранения
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента;
-  виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента;
-требования к безопасности хранения 
готовых пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента;
-правила маркирования упакованных 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента, правила заполнения 
этикеток
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на
иностранном языке__________________
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4.3. Личностные результаты

Личностные результаты Код
реализации программы воспитания личностных

(дескрипт оры ) результатов
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 
территориальном самоуправлении, в том числе на 
условиях добровольчества, продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности 
общественных организаций.

ЛР 2

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 деструктивным и девиантным 
поведением. Демонстрирующий неприятие и 
предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих.

ЛРЗ

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям 
труда, осознающий ценность собственного труда. 
Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного 
«цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному 
народу, малой родине, принятию традиционных 
ценностей многонационального народа России.

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 
готовность к участию в социальной поддержке и ЛР 6
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волонтерских движениях.
Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в 
различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности.

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 
представителям различных этнокультурных, социальных, 
конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского 
государства.

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового 
и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 
либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
Сохраняющий психологическую устойчивость в 
ситуативно сложных или стремительно меняющихся 
ситуациях.

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной 
и чужой безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 
обладающий основами эстетической культуры. ЛР 11

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 
семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 
насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 
отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания.

ЛР 12

Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам

личности
Выполняющий профессиональные навыки в сфере 
приготовления и обслуживания на предприятиях 
общественного питания

ЛР 13

Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные ключевыми работодателями

Выполняющий трудовые функции в соответствии с 
получаемой профессией ЛР 14

Демонстрирующий готовность и способность вести ЛР 15
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диалог с другими людьми, достигать в нем 
взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать 
для их достижения в профессиональной деятельности
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 
образованию как условию успешной профессиональной и 
общественной деятельности

ЛР 16

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, 

определенные субъектами образовательного процесса
Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере 
поварского, кондитерского дела ЛР 17
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5. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

В данном разделе рассмотрена структура и содержание настоящей 
основной профессиональной образовательной программы среднего 
профессионального образования по подготовке квалифицированных рабочих и 
служащих по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. Структура представлена 
таблицей сводных данных по бюджету времени, рабочим учебным планом, 
сводным графиком учебного процесса, календарным графиком учебного 
процесса.

Перечень учебных дисциплин, междисциплинарных курсов 
соответствуют требованиям ФГОС СПО по данной профессии. Более подробно 
рассмотрены вопросы формирования содержания вариативной части ОПОП, а 
также содержания общеобразовательного цикла.

5Л.Сводные данные по бюджету времени

Курсы
Обучение по 
дисциплинам 

и МДК
Учебная
практика

Произ] 
ная п

водствен
)актика

ПА ГИА Каникулы Всего 
(по курсам)пп пдп

1 2 3 4 5 6 7 8 9

I курс 40 0 0 0 1 0 11 52

II курс 37 2 0 0 2 0 11 52

III
курс 21 9 9 0 2 0 11 52

IV
курс 18 8 11 0 2 2 2 43

Всего 116 19 20 0 7 2 35 199
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5.2. Рабочий учебный план 
по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Квалификация:
Повар, Кондитер 

Форма обучения -  очная 
Нормативный срок обучения на базе 

основного общего образования -  3 года 10 мес.

Индекс

Элементы учебного 
процесса, в т.ч. учебные 

дисциплины, 
профессиональные 

модули,
междисциплинарные

курсы

Время
в

неделях

Макс.
Учебная
нагрузка
обучающ

е
гося
час.

Обязательная
учебная
нагрузка

Курс
изуче
ния

Всего В том
числе
лаб. и
практ.
занятий
У П и
ПП

1 2 3 4 5 6 7

0.00
Общеобразовательный
цикл

77,00 2772 2772 1002 1-4

Базовый уровень 31,42 1211 1211 513
ОУДб.01 Русский язык 134 134 70 1
ОУДб.02 Литература 171 171 20 1-2
ОУДб.ОЗ Иностранный язык 243 243 171 1-2
ОУДб.04 История 178 178 21 1-2
ОУДб.05 Физическая культура 237 237 161 1-2

ОУДб.Об Основы безопасности 
жизнедеятельности 72 72 7 1

ОУДб.07 Родная литература 72 72 23 3
ОУДб.08 Астрономия 39 39 18 4
ОУДб.09 Экология 65 65 22 2

Углубленный уровень 20,72 666 666 125
ОУДп.09 Математика 286 286 97 1-2
ОУДп.Ю Химия 209 209 13 2
ОУДп.11 Биология 171 171 15 1

Дополнительные 
учебные дисциплины 340 340 75

УД-01 Кубановедение 57 57 7 1

УД.02 Основы бюджетной и 
финансовой грамотности 72 72 18 1

УД.03 Основы
предпринимательской 40 40 10 4
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деятельности
УД.04 Обществоведение 171 171 40 2-3

Элективные курсы 555 555 289
ЭК.01 Технология проекта 51 51 15 1

ЭК.02 Специальный рисунок и 
лепка 108 108 66 4

ЭК.ОЗ Введение в профессию 72 72 0 1
ЭК.04 Кухни народов мира 72 72 26 2-3

ЭК.05 Художественная резка 
овощей и фруктов 108 108 74 2-3

ЭК.06 Основы компьютерных 
технологий 144 144 108 1-2

Индивидуальный проект
ОП.ОО Общепрофессиональный

цикл 606 504 296 2-4

ОП.01 Основы микробиологии, 
санитарии и гигиены в 
пищевом производстве

56 46 14 2

ОП.02 Основы товароведения
продовольственных
товаров

66 56 16 2

оп.оз Техническое оснащение и 
организация рабочего 
места

66 54 14 2

ОП.04 Экономические и 
правовые основы 
производственной 
деятельности

46 36 16 4

ОП. 05 Основы калькуляции и 
учета 32 26 12 2

ОП. 06 Охрана труда 36 30 10 2
ОП. 07 Иностранный язык в

профессиональной
деятельности

128 104 104 2-3

ОП. 08 Безопасность
жизнедеятельности 36 32 18 2

ОП. 09 Физическая культура 40 40 40 3
ОП. 10 Информационные 

технологии в 
профессиональной 
деятельности

50 40 32 4

ОП. 11 Организация
обслуживания 50 40 20 4

П.00. Профессиональный
цикл 61,17 2202 2024 292 2-4

ПМ.00 Профессиональные
модули 61,17 2202 2024 292 2-4

ПМ.01 Приготовление и 
подготовка к реализации  
полуфабрикатов для

8,72 314 288 50 2-3
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блюд, кулинарных 
изделий разнообразного 
ассортимента

МДК. 01.01 Организация 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

42 34 19 2

МДК. 01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов

92 74 31 2-3

УП.01 Учебная практика 108 108 2-3

ПП.01 Производственная
практика

72 72 3

ПМ.02 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации  
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента

17,28 622 584 78 3

МДК.
02.01

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

42 34 16 3

МДК.
02.02

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

148 118 62 3

УП.02 Учебная практика 180 180 3
ПП.02 Производственная

практика
252 252 3

ПМ.03 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации  
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента

10,39 374 344 54 3-4

МДК.
03.01

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

42 34 10 3

МДК.
03.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 116 94 44 3-4
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и презентации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок

УП.03 Учебная практика 108 108 3-4
пп.оз Производственная

практика
108 108 4

ПМ.04 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации  
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов и 
напитков 
разнообразного 
ассортимента

6,95 250 233 36 4

м д к .
04.01

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

42 35 8 4

МДК.
04.02

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

64 54 28 4

УП.04 Учебная практика 72 72 4
ПП.04 Производственная

практика
72 72 4

ПМ.05 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации  
хлебобулочных, мучных 
и кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

17,83 642 575 74 3-4

МДК.
05.01

Организация 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий

42 30 10 3

МДК.
05.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

168 113 64 3-4

УП.05 Учебная практика 216 216 3-4
ПП.05 Производственная

практика
216 216 4

Всего часов обучения 
по циклам ОПОП 155 5580 5300 1287 1-4
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ПА.00 Промежуточная
аттестация

7

ГИА.00 Г осударственная 
итоговая аттестация

2

ГИА.01 Демонстрационный
экзамен

2

ВК.00 Время каникулярное 35
Всего 199
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5.3. График учебного процесса

ГРАФИК УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА 

профессия 43.01.09 Повар, кондитер
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5.4. Календарный график учебного процесса 
календарный график учебного процесса на 2022-2023 учебный год 
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О У Д .0 1 . Р у с ск и й  язы к
обязаг уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 0 0 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 1 3 4

СРС 0 0 0

О У Д .0 2 Л и т е р а т у р а
обязаг уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 4 2 4 2 3 2 3 2 4 2 3 2 4 2 4 2 4 4 4 4 6 1 0 9

СРС 0 0 0

О У Д .О З И н о с т р а н н ы й  язы к
обязаг уч 2 4 2 3 2 3 3 3 3 3 3 4 3 4 2 4 3 0 0 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 3 3 3 3 3 3 4 2 4 1 2 0

СРС 0 0 0

О У Д .0 4 И с т о р и я
обязаг уч 5 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 0 0 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 5 1 7 8

СРС 0 0 0

О У Д .0 5 Ф и з и ч е с к а я  к у льтур а
обязаг уч 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 0 0 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 3 1 2 0

СРС 0 0 0

О У Д .0 6
О с н о в ы  б е з о п а с н о с т и  

ж и зн е д е я т е л ь н о с т и

обязаг уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 7 2

СРС 0 0 0

О У Д .0 8 А с т р о н о м и я
обязаг уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 3 9

СРС 0 0 0

О У Д п .Ю М а т ем а ти к а
обязаг уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 0 0 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 1 6 5

СРС 0 0 0

О У Д п .1 2 Б и о л о ги я
обязаг уч 5 4 5 4 5 4 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 5 0 0 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 7 1

СРС 0 0 0

УД -01 К у б а н о в е д е н и е
обязаг уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5 7

СРС 0 0 0

У Д . 02
О с н о в ы  б ю д ж е т н о й  и  

ф и н а н с о в о й  г р а м о т н о с т и

обязаг уч 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 7 2

СРС 0

Э К .01 Т е х н о л о ги я  п р о е к т а
обязатуч 0 0 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 3 2 3 2 5 1

СРС 0 0 0

Э К .0 3 В в е д е н и е  в  п р о ф е сс и ю
обязатуч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 7 2

СРС 0 0 0

Э К . 06
О с н о в ы  к о м п ь ю т е р н ы х  

т е х н о л о ги й

обязатуч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 8 0

СРС 0

ИТОГО обязательных учебных часов 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1440
консультации 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ВСЕГО: 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1440
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календарный график учебного процесса на 2023-2024 учебный год
профессия 43.01.09 Повар, кондитер
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обязат уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 62
СРС 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУД.ОЗ И ностранны й язык
обязат уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 0 0 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 4 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 123
СРС 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О У Д .0 6 Ф изическая культура
обязат уч 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 0 0 2 4 3 3 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 4 3 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 117
СРС 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О У Д .0 9 Э кология
обязат у ч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2 2 1 2 1 2 1 1 1 2 2 2 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 65
СРС 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О У Д п .1 0 М атематика
обязат уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 0 0 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3 3 2 3 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 2 1
СРС 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О У Д .11 Х им ия
обязат уч 7 7 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 0 0 6 6 6 6 6 5 5 5 5 5 5 5 6 5 5 5 5 5 5 5 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 209
СРС 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

У Д -03 О бщ еств ов еден и е
обязат уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 2 3 2 3 2 3 2 2 2 3 2 3 3 3 3 3 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 86
СРС 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Э К .04 К ухни  народов  м ира
обязат уч 0 0 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 46

СРС 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0

Э К .05 Х уд ож ественн ая  резка  
овощ ей и фруктов

обязат у ч 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36
СРС 0

ЭК.О б О сновы  ком пью терны х  
технологий

обязат у ч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 64
СРС 0

ОП.01
О сн овы  м икробиологии, 

санитарии  и гигиены  в 
пищ евом  п рои зв одств е

о 6 я ,„  уч
3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2

0 0
46

СРС
4 4 2

0 0
1 0

ОТТ.02
О сновы  товар оведен ия  

и родов  ол  ьств енны  х 
товаров

обязат у ч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 1
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

56

СРС
1 6 з.

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1 0

ОП.ОЗ
Т ехнич еское осн ащ ени е и 

организация рабочего  
м еста

обязат у ч 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 54

СРС

_

0 0
4 4 4

0 0 0 0 0 0 0 0 0
12

ОТТ.05
О сн овы  калькуляции и 

учета
обязат уч 0 0 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 1 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 26
СРС 0 0 4 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6

ОП.Об О храна труда
обязат у ч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 Д 0 0 0 0 0 0 0 0 0 30
СРС 4 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6

О П .08 Б езопасность  
ж и знедеятельности

обязат уч 0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32
СРС 0 0 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4

М Д  К . 01.01

О рганизация  
приготов лен и  я, 

п одготовки  к реализации  
и хранения кулинарны х  

п олуфабрикатов

обязат уч 0 0

3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2

0 0 0 0 0 0 0 0 0

34

СРС 0 0

4 2 2

0 0 0 0 0 0 0 0 0

8

М Д  К . 0 1 .0 2

П роцессы  п риготовления, 
подготовки  к реализации  

кулинарны х  
полуф абрикатов

обязат уч 0 0

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

0 0 0 0 0 0 0 0 0

51

СРС 0 0
1 5 4 4 4

0 0 0 0 0 0 0 0 0
18

УП.01 У ч ебн ая  практика обязат у . 0 0
3 6 ^ 6

0 0 0 0 0 0 0 0 0
72

И Т О Г О  о б я за т ел ь н ы х  у ч е б н ы х  ча с о в 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 2 3 2 33 2 6 31
0 0

3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 2 34 34 3 6 34 33 31 28 2 4 2 6 3 6 3 6
0 0 0 0 0 0 0 0 0

1 3 3 0

И Т О Г О  сам остоятел ьн ая  ауди торная  
работа студен тов  н к он сул ьтац и и 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 4 3 10 __ 5

0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 2 2 0 2 3 5 8 12 10 0 1)

0 0 0 0 0 0 0 0 0
74

В С Е Г О : 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6
0 0

3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6 3 6
36 0 0 0 0 0 0 0 0 0

1476
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календарный график учебного процесса на 2024-2025 учебный год
профессия 43.01.09 Повар, кондитер
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 Г51 52

О У Д6.07 Р о д н а я  л и т е р а т у р а
обязат уч 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 72
СРС 0 0 0

У Д  04 О б щ е с т в о в е д е н и е
обязат уч 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 85
СРС 0 0 0

ЭК. 04 К у х н и  н а р о д о в  м и р а
обязат уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 6
СРС 0 0 0

ЭК.05
Х у д о ж е с т в е н н а я  р е з к а  

о в о щ е й  и  ф р у к т о в

обязат уч 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 2 2 2 2 2 2 / 2
СРС 0 0 0

ОП.07 И н о с т р а н н ы й  я з ы к  в  

п р о ф е с с и о н а л ь н о й

обязат уч 3 3 3 3 2 2 2 3 2 1 2 0 0 2 3 2 2 2 2 1 1 1 1 4 3
СРС 1 2 3 0 0 1 1 1 1 1 1 12

ОП.09 Ф и з и ч е с к а я  к у л ь т у р а
обязат уч 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 2 3 1 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 ____ 4 0

СРС 0 0 0

М ДК .01.02
П р оц ессы  приготовления, 
подготовки к реализации  

кулинарны х полуф абрикатов

обязат уч
2 2 2 2 2 2 3 3 1 1 1 2

0 0
2 3

СРС 0 0 0
УП.01 У ч е б н а я  п р а к т и к а обязат уч 6 6 6 6 6 6 0 0 3 6

ПП.01 П р о и зв о д с т в е н н а я
п р а к т и к а

обязат уч
36 3 6 / 2

М ДК 02.01

О рганизация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации  горячих бл ю д, 
кулинарны х изделий, закусок

обязат уч
4 4 4 4 4 4 4 4 2

0 0
3 4

СРС
2 3 3

0 0
8

М ДК 02.02

П р оц ессы  приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блю д, 

кулинарны х изделий, зак усок

обязат уч 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 4 0 0 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 3 4 1 1 8

СРС

3 3 3 5

0 0

1 2 5 5 3 3 0

УП.02 У ч еб н а я  практика обязат уч
6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6

0 0
6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 Б 1 8 0

ПП.02 П р ои звод ств ен н ая  практика обязат уч 0 0 3 6 36 3 6 ЗБ 3 6 ЗБ 2 5 2

М ДК.03.01 подготовки к реализации и 
презентации  холодны х блю д, 
кулинарны х изделий, закусок

обязат уч 0 0
4 4 3 3 3 3 3 2 2 3 1 1 2 | _ 3 4

СРС 0 0
2 3 3 8

М Д К  .03.02

П р оц ессы  приготовления, 
подготовки к реализации и 

презентации  холодны х блю д, 
кулинарны х изделий, закусок

обязат уч 0 0 4 4 4 4 4 4 3 3 2 3 2 3 /

СРС 0 0

2 1 4 4 11

УП.03 У ч е б н а я  п р а к т и к а обязат уч 0 0 6 6 6 6 6 6 3 6

М Д К . 05.01

О рганизация приготовления, 
подготовки к реализации  

хлебобулочны х^ м уч н ы х и 
кондитерских изделий

обязат уч
3 3 3 4 4 4 4 3 2 I

0 0 3 0

СРС
3 3 1 3 2

0 0
12

М Д К . 05.02

П р оц ессы  приготовления, 
подготовки к реализации  

хл ебобул очны х, м уч ны х и 
кондитерских изделий  

р азн о о б р а зн о г о  ассор тим ента

обязат уч
2 2 2 2

0 0
4 4 4 4 3 2 1 3 2 | _ 3 5

СРС
__ 2 2 2 2

0 0
2 2 3 3 3 3 ___ 2 2 6

УП.05 У ч е б н а я  п р а к т и к а обязат уч
___Б 6 6 6 6 6 | _

0 0
___ 6 ___ Б 6 __ 6 6 6 L 5 / 2

И Т О Г О  об я за т ел ь н ы х  у ч е б н ы х  ч а с о в 3 6 3 6 36 36 31 31 31 31 3 4 32 30 2 7 3 2 3 3 3 6 3 6 12
0 0

34 3 6 3 6 36 3 6 36 36 36 3 4 3 3 32 31 2 7 2 3 2 0 31 3 6 3 6 36 3 6 З б З б 3 6 12 1 3 2 1

И Т О Г О  сам остоятельная работа  
студентов н консультации ___0 0 0 ___ 0 5 5 5 5 2 4 6 9 4 3 0 0 2 4

0 0

2 0 0 0 0 0 0 0 2 3 4 5 9 13 16 5| [ о 0 0 0 0 0 O' 2 4 1 5 5

В С ЕГ О : 3 6 36 36 3 6 36 36 3 6 36 36 36 36 36 36 3 6 3 6 2 3 3 6
0 0

36 36 36 36 36 36 36 3 6 36 36 36 36 36 36 3 6 3 6 [ 3 6 36 36 3d  з б□3 6I 1 4 7 6
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календарный график учебного процесса на 2025-2026 учебный
профессия 43.01.09 Повар, кондитер

год
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Наименование циклов, 
разделов, дисциплин, 

пр о фес си онал ьны х м оду  лей, 
МДК, практик

ff |  I
2 га 2 7

«
7 , 2

— 2 7 7
7 7 2 1 . 2

Ф ■
2 . / - 7 ■ 2 7 — 2 7 - •

; 2 ,
2 Ф

1 2 3 4 5 6 7 S 9 10 11 12 13 14 15 16 17 1S 19 20 21 22 23 24 25 26 27 2S 29 30 31 32 33 34 35 36 37 3S 39 40 41 42 43 44 45 46 47 4S 49 50 51 52

УД-03
Основы

предпринимательской
деятельности

обязатуч
2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

0 0
2 1 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 40

CPC 0 0
0

ку
рс ЭК. 02

Специальный ресунок и  
лед 1ка

обязатуч 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 0 0 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 108

CPC 0 0
0

4 
ку

рс

ОП .04
Экономические и  правовые 

основы производственной  
деятельности

обязатуч 0 0 4 3 4 3 3 3 4 3 4 3 2 36

CPC 0 0
1 1 3 4 1 10

ОП .07
Иностранный язык в 

профессиональной  
деятельности

обязатуч 3 2 2 2 2 2 3 3 3 2 2 0 0 4 3 4 3 2 2 3 2 3 4 3 2 61

CPC
1 3 2

0 0
4 2 12

ОП.Ю
Информационные технологии  

в дрофессиональной  
деятельности

обязатуч 0 0
4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 2 40

CPC 0 0
2 1 4 3 10

ОП.11 Орли и в е д я  о б е д а ю т
обязатуч 2 2 2 2 2 1 1 1 1 2 1

0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 40

CPC
2 2 1 0 0 2 2 1 10

МДК03.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 
кулинарныхизделий, закусок

обязатуч
6 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 3

0 0
57

CPC 1 6 4
0 0

1 1
У П . 03 У чебн ая  практика обязатуч 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 0 0 72
пп.оз П роизводственная практика обязатуч 36 36 36 0 0 108

МДК 04.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих сладких 
бл ю д , д есер т ов  и  напитков

обязатуч
4 2 2 2 3 3 4 3 4 3 2 3

0 0

35

СРС
1 4 2

0 0
7

М ДК 04.02

П роцессы  приготовления, 
иод готовки к реализации и 

дрезенгации холодных и 
горячих сладких блю д, 

д есер т ов  и напитков

обязатуч 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 54

СРС

2 2 1

0 0

2 3 10

УП.04 У чебная практика обязатуч
6 6 6 6 6 6

0 0
6 6 6 6 6 6 72

ПП.04 П роизводственная практика обязатуч 0 0
36 36 72

МДК 05.02

П роцгссы  дриготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобз'лочных, м}'чных и 
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента

обязатуч
5 4 5 5 5 5 5 8 9 8 9 1 4 5 78

СРС
4 4 3 3 2 5 3 5 29

У П . 05 У чебная практика обязатуч 6 6 6 6 6 6 0 0 12 12 12 12 12 12 12 12 12 144

ПП.05 П роизводственная практика обязатуч 0 0 36 36 36 36 36 36 216

И Т О ГО  обязател ьн ы х уч ебн ы х  часов 36 36 36 36 36 36 32 32 33 32 27 20 28 36 36 36
0 0

36 34 36 35 36 36 32 31 36 31 22 20 32 36 36 36 36 36 36 36 36 1233

ИТО ГО  самостоятельная работа 
студентов и  консультации 0 0 0 0 0 0 4 4 3 4 9 16 8 0 0 0 о

0 0
0 2 0 1 0 0 4 5 0 5 14 16 4 0 0 0 0 0 0 0 147

ВСЕГО: 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 31 31 36 36 36 1476
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5.5. Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный цикл настоящей программы подготовки
квалифицированных рабочих и служащих сформирован на основе
федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) 
общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и 
науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413, зарегистрированного 
Министерством юстиции (per. №24480 от 7.06.2012 г.), реализуемого в 
пределах программ ППКРС с учетом профиля получаемого профессионального 
образования, в соответствии с Письмом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 17 марта 2015 г. № 06-259 «Рекомендации по 
организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ среднего профессионального образования на базе 
основного общего образования с учетом требований федеральных 
государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 
специальности среднего профессионального образования».

Обучающиеся, получающие среднее профессиональное образование по 
ППКРС на базе основного общего образования, изучают общеобразовательные 
дисциплины в течение всего периода обучения параллельно с освоением 
основной профессиональной образовательной программы (Приказ
Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. 
№ 464. Об утверждении Порядка организации и осуществления
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования (в ред. Приказов Минобрнауки России от 22 
января 2014 г. № 31, от 15 декабря 2014 г. № 1580).

Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов,
дифференцированных зачетов и экзаменов. Экзамены проводятся по ОУД.01 
Русский язык, ОУД.04 Математика: алгебра и начала математического анализа; 
геометрия - в письменной форме, по ОУД. 10 Химия, ОУД.ОЗ Иностранный 
язык - в устной.

По общеобразовательным дисциплинам за счет времени, отведенного на 
самостоятельную работу, предусмотрено выполнение индивидуального 
проекта.
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5.6. Обоснование вариативной части

На основании Протокола заседания учебно-методического объединения 
по профессии «Повар, кондитер» от 31 января 2017 года распределение 
вариативной части объема часов общеобразовательного цикла и вариативной 
части ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в количестве 612 
часов по учебным дисциплинам и профессиональным модулям определено 
следующим образом:

Индекс Наименование дисциплины, 
профессионального модуля

Количество 
часов по 
ПООП

Количество
часов

вариативной
части

Всего
часов
вУП

ОП.ОО Общепрофессиональный
цикл

324 282 606

ОП. 01
Основы микробиологии, 
физиологии питания, 
санитарии и гигиены

36 20 56

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров

36 30 66

оп.оз Техническое оснащение и 
организация рабочего места

36 30 66

ОП.04
Экономические и правовые 
основы профессиональной 
деятельности

36 10 46

ОП.05 Основы калькуляции и 
учета

32 0 32

ОП.06 Охрана труда 36 0 32

ОП.07
Иностранный язык в
профессиональной
деятельности

36 92 128

ОП.08 Безопасность
жизнедеятельности-

36 0 36

ОП.09 Физическая культура 40 0 40

ОП.Ю

Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

0 50 50

ОП.11 Организация обслуживания 0 50 50
п м Профессиональный цикл 1872 330 2202
ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации
248 66 314
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полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного 
ассортимента

МДК.01.01 Организация
приготовления, подготовки 
к реализации и хранения 
кулинарных 
полуфабрикатов

32 10 42

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов

72 20 92

УП.01 Учебная практика 72 36 108
1Ш. 01 Производственная практика 72 0 72
ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка 
к реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

556 66 622

МДК.02.01 Организация
приготовления, подготовки 
к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок

32 10 42

МДК.02.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок

128 20 148

УП.02 Учебная практика 144 36 180
1Ш.02 Производственная практика 252 0 252
ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка 
к реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

308 66 374

МДК.03.01 Организация
приготовления, подготовки 
к реализации и презентации

32 10 42
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холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок

МДК.03.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок

96 20 116

УП.ОЗ Учебная практика 72 36 108
1Ш.03 Производственная практика 108 0 108
ПМ.04 Приготовление, 

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

240 10 250

МДК.04.01 Организация
приготовления, подготовки 
к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов и напитков

32 10 42

МДК.04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов и напитков

64 0 64

УП.04 Учебная практика 72 0 72
1Ш.04 Производственная практика 72 0 72
ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка 
к реализации 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

520 122 642

мдк.
05.01

Организация
приготовления, подготовки 
к реализации
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий

32 10 42

МДК.
05.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и

128 40 168

130



кондитерских изделий
разнообразного
ассортимента

УП.05 Учебная практика 144 72 216
1Ш.05 Производственная практика 216 0 216
ИТОГО по ФГОС 2196 612 2808
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Распределение объема часов
вариативной части между циклами ОПОП СПО ППКРС

ОП.ОО Общепрофессиональный цикл

Индекс Наименование циклов (раздела), требования к 
знаниям, умениям, практическому опыту

Всего
максимальной  

учебной  
нагрузки 

обучающегося 
(в т. ч.

вариативная 
часть), час.

Аудиторная 
учебная нагрузка 

(в т. ч.
вариативная 
часть), час.

Документ, на основании 
которого введена 

вариативная часть

1 2 3 4 5
ОП.ОО Общепрофессиональный цикл 606 (282) 504 (196)

ОП. 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 
и гигиены

56 (20) 46 (10)

В результате изучения вариативной части 
общепрофессиональной дисциплины ОП.01 Основы 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и 
гигиены обучающийся должен: 
уметь:
-  определять химический состав микробной клетки;
-  определять влияние условий внешней среды на 

микроорганизмы;
-  определять нормы санитарной одеж ды для 

работников предприятий общественного питания;
-  определять вредные химические производственные

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания 

№7 от 23.06.2021 г.
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факторы;
-  определять пищевые инфекционные заболевания;
-  определять пищевые интоксикации грибковой  

природы;
-  определять гелъминтозные заболевания;
-  соблюдать санитарные требования к территории 

предприятия.
знать:
-  основной метод исследования микроорганизмов;
-  физические, химические, биологические факторы  
внешней среды, влияющие на микроорганизмы;
-  микрофлору основного и дополнительного сырья;

-  способы борьбы с переносчиками инфекций: 
дезинфекцию, дезинсекцию, дератизацию.

OIL 02 Основы товароведения продовольственных товаров 66 (30) 56(20)
В результате изучения вариативной части 
общепрофессиональной дисциплины ОП.02 Основы 
товароведения продовольственных товаров 
обучающийся должен: 
уметь:
-  проводить органолептическую оценку качества и 

безопасности продовольственных продуктов и сырья 
местного производства; 

знать:
-  ассортимент, товароведные характеристики, 
требования к качеству, упаковке, транспортированию  
и реализации, условия и сроки хранения 
продовольственных товаров местного производства

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания 

№7 от 23.06.2021 г.

OIL 03 LexHHnecKoe оснащение и организация рабочего места 66 (30) 54 (18)
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В результате изучения вариативной части 
общепрофессиональной дисциплины OII.03LexHn4ecKoe 
оснащение и организация рабочего места обучающийся 
должен: 
уметь:
- пользоваться кухонным оборудованием и инвентарем  
различных национальных кухонь (кавказской, азиатской) 
знать:
- правила пользования оборудования и инвентаря 
различных национальных кухонь (кавказской, 
азиатской)

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания 

№7 от 23.06.2021 г.

OIL 04 Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности

46 (10) 36 (0)

В результате изучения вариативной части учебной 
дисциплины ОП.04Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности, обучающийся должен 
Уметь:
- ориентироваться в общих вопросах экономики  
производства пищевой продукции;
- применять экономические и правовые знания в 
конкретных производственных ситуациях;
- защищать свои трудовые права в рамках  
действующего законодательства;
знать:
- принципы рыночной экономики;
- организационно-правовые формы организаций;
- основные полож ения законодательства, 
регулирующего трудовые отношения

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания 

№7 от 23.06.2021 г.

OIL 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 128 (92) 104 (68)
В результате вариативной дисциплины ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной деятельности, 
обучающийся должен

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины
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уметь:
- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен 
мнениями/суждениями, диалог- побуж дение к 
действию, этикетный диалог и их комбинации) в 
ситуациях официального и неофициального общения в 
бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, 
используя аргументацию, эмоционально-оценочные 
средства;
- понимать основное содержание аутентичных 
аудио- или видеотекстов познавательного характера на 
темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно 
извлекать из них необходимую информацию;
- читать аутентичные тексты разны х стилей
(публицистические, художественные, научно
популярные, и технические), используя основные виды  
чтения (ознакомительное, изучающее,
просмотровое/поисковое) в зависимости от 
коммуникативной задачи;
- заполнять различные виды анкет, сообщать 
сведения о себе в форме, принятой в стране/странах 
изучаемого языка;
- использовать приобретенные знания и умения в 
практической и профессиональной деятельности, 
повседневной жизни.
Знать:
- значения новых лексических единиц, связанных с 
тематикой данного этапа и с соответствующими 
ситуациями общения;
- страноведческую и социокультурную информацию, 
расширенную за счет новой тематики и проблематики 
речевого общения;
- тексты, построенные на языковом материале
повседневного и профессионального общения, в том_____

дополнительного содержания 
№7 от 23.06.2021 г.
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числе инструкции и нормативные документы по 
профессиям СПО.

OIL 10 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

50 (50) 50 (40)

В результате вариативной дисциплины ОП. 10 
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности, обучающийся должен 
уметь:
Применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач 
Использовать современное программное обеспечение 
Знать:
Современные средства и устройства информатизации 
Порядок их применения и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания 

№7 от 23.06.2021 г.

OIL 11 Организация обслуживания 50 (50) 50 (40)
В результате вариативной дисциплины
ОП. 11 Организация обслуживания, обучающийся должен
уметь:

- встречать, приветствовать, размещать гостей, 
подавать меню;
-принимать, оформлять и выполнять заказ на 

продукцию и услуги организаций общественного 
питания;

-рекомендовать блюда и напитки гостям при 
оформлении заказа;
- подавать блюда и напитки разными способами; 
-обслужить потребителей при использовании

специальных форм организации питания;
-выполнять подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и классом  
организации общественного питания

-подготавливать зал ресторана, бара, буфета к

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания 

№7 от 23.06.2021 г.
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обслуживанию в обычном реж име и на массовых 
банкетных мероприятиях;

-складывать салфетки разными способами; 
-соблюдать личную гигиену 
-подготавливать посуду, приборы, 

стекло
-осуществлять прием заказа на блюда 
и напитки
-подбирать виды оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в соответствии с типом и классом  
организации общественного питания;

-оформлять и передавать заказ на производство, в 
бар, в буфет;
-подавать алкогольные и безалкогольные напитки, 
блюда различными способами;
-соблюдать очередность и технику подачи блюд и 
напитков;
-соблюдать требования к качеству, 
температуре подачи блюд и напитков; 
-разрабатывать различные виды 
меню, в том числе план -меню  
структурного подразделения;
-заменять использованную посуду и приборы;
- составлять и оформлять меню,
-обслуживать массовые банкетные мероприятия и 
приемы
обслуживать иностранных туристов
- эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и 

торгово-технологическое оборудование в процессе 
обслуж ивания

-соблюдать правила ресторанного этикета;
Знать:

- виды, типы и классы организаций общественного
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питания;
-рынок ресторанных услуг, специальные виды услуг; 
-подготовку залов к обслуживанию в соответствии 

с его характером, типом и классом организации 
общественного питания;

- правила накрытия столов скатертями, приемы  
полировки посуды и приборов;
- приемы складывания салфеток
-правила личной подготовки официанта, бармена к 
обслуживанию
-ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла
- сервировку столов, современные направления 
сервировки
-обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм собственности, 
различных видов, типов и классов;

-приветствие и размещение гостей за столом;
- правила оформления и передачи заказа на 
производство, бар, буфет;
-правила и технику подачи алкогольных и 
безалкогольных напитков;
-очередность и технику подачи блюд и напитков; 
-кулинарную характеристику блюд, смешанные и 
горячие напитки, коктейли 
-правила сочетаемости напитков и блюд; 
-требования к качеству, температуре подачи блюд 
и напитков;
-способы замены использованной посуды и приборов;
- правила культуры обслуживания, протокола и 
этикета при взаимодействии с гостями;
- информационное обеспечение услуг
общественного питания;___________________________
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-правила составления и оформления меню, 
-обслуживание массовых банкетных мероприятий и 
приемов.

П.00 Профессиональный цикл

Индекс Наименование циклов (раздела), требования к 
знаниям, умениям, практическому опыту

Всего
максимальной  

учебной  
нагрузки 
обучаю  
щегося 
(в т. ч.

вариативная 
часть), час.

Аудиторная  
учебная нагрузка 
(в т. ч. Вариатив

ная часть), час.

Документ, на основании 
которого введена 

вариативная часть

1 2 3 4 5
ПМ .00 Профессиональные модули 2202 (330) 2024 (276)

ПМ .01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

314 (66) 288(40)

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
хранения кулинарных полуфабрикатов

42 (10) 34 (2)

В результате вариативной дисциплины МДК 01.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 
хранения кулинарных полуфабрикатов обучающийся 
должен 
уметь:
-  выбирать, рационально размещать на рабочем  

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.
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материалы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, видом  
работ;

-  оценивать наличие, проверять органолептическим  
способом качество, безопасность обработанного 
сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных  
материалов;

-  взвешивать, измерять продукты в соответствии с 
рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость 
в соответствии с нормами закладки;

знать:
-  особенности организации приготовления, подготовки 

к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 
диетического питания

м д к .
01.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

92 (20) 74 (2)

В результате вариативной дисциплины МДК 
01.020рганизация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 
обучающийся должен 
Уметь:
- осуществлять приготовление полуфабрикатов блюд 
диетического питания
Знать:
- процесс приготовления полуфабрикатов блюд 
диетического питания

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.

УП.01 Учебная практика 108 (36) 108 (36)

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий,

622(66) 584(38)
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закусок разнообразного ассортимента
м д к .
02.01

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

42 (10) 34 (2)

В результате изучения вариативной части МДК 02.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок обучающийся должен

знать:
- организацию приготовления, творческого оформления 
и подготовку к реализации диетических супов 
разнообразного ассортимента, диетических вторых 
горячих блюд разнообразного ассортимента, 
применение в диетах;

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.

МДК.
02.02

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

148 (20) 118 (0)

В результате изучения вариативной части МДК 02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок обучающийся должен 
уметь:
- осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации диетических супов 
разнообразного ассортимента, применение в диетах;
- осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации диетических вторых горячих 
блюд разнообразного ассортимента, применение в 
диетах;

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.

УП.02 Учебная практика 180 (36) 180 (36)
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ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

314(66) 344(66)

м д к .
03.01

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

42 (10) 34(10)

В результате изучения вариативной части МДК 03.01. 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок обучающийся должен 
знать:
- организацию приготовления, подготовки к реализации  
и презентации холодных диетических блюд 
разнообразного ассортимента, применение в диетах.

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.

м д к .
03.02

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

116(20) 94 (20)

В результате изучения вариативной части МДК 03.02. 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок обучающийся должен 
уметь:
- осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации холодных диетических блюд 
разнообразного ассортимента, применение в диетах.

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.

УП.03 Учебная практика 180 (36) 180 (36)
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд,
250(10) 233(10)
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десертов и напитков разнообразного ассортимента
м д к .
04.01

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

42 (10) 32(10)

В результате изучения вариативной части МДК 04.01. 
Организация приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков 
обучающийся должен 
знать:
- организацию приготовления, творческое оформление и 
подготовку к реализации диетических сладких блюд и 
напитков разнообразного ассортимента, применение в 
диетах

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента

641(122) 515(122)

МДК. 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

42 (10) 30(10)

В результате изучения вариативной части МДК 05.01. 
Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
обучающийся должен 
знать:
- организацию приготовления, творческого оформления 
и подготовку к реализации изделий из дрож жевого 
теста и кондитерских изделий с пониж енной 
калорийностью разнообразного ассортимента, 
применение в диетах.

Протокол круглого стола 
работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.

МДК. 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

168(40) 113 (40)

В результате изучения вариативной части МДК Протокол круглого стола
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05.02.Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента обучающийся должен 
У м еть:
- осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации изделий из дрож жевого 
теста и кондитерских изделий с пониж енной 
калорийностью разнообразного ассортимента, 
применение в диетах.

работодателей о необходимости 
изучения в рамках дисциплины 
дополнительного содержания

№ 7 от 23.06.2021 г.

УП.05 Учебная практика 216(72) 216(72)
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5.6. Характеристика организаций -  социальных партнеров

Колледж поддерживает постоянный контакт с профильными 
предприятиями и организациями, привлекает работодателей к организации 
прохождения производственной практики и работе в государственных 
экзаменационных комиссиях, принимает посильное участие в трудоустройстве 
выпускников. Проводится исследование кадровых тенденций, анализ и 
прогнозирование потребностей работодателей, изучение спроса на 
специалистов по профилю колледжа, статистический анализ рынка труда. 
Также за прошедшее время наработаны прямые связи с работодателями, 
которые обращаются непосредственно в колледже с целью трудоустройства 
выпускников. Осуществляется мониторинг профессиональных предпочтений 
обучающихся и результатов трудоустройства выпускников.

Производственную практику обучающиеся колледжа проходят на 
предприятиях города и края, где происходит дальнейшее формирование и 
закрепление на практике теоретической базы, приобретение профессиональных 
и организаторских качеств. Количество баз практики ежегодно увеличивается, 
что объясняется возрастающим интересом работодателей к обучающимся.

Ежегодно заключаются между колледжем и работодателями договоры 
для прохождения производственной практики. В данных договорах прописан 
механизм ответственности сторон во время прохождения обучающимися 
практики на производстве. От производства назначается ответственное лицо, 
которое ведет практику у обучающихся. Начало практики - это обязательный 
инструктаж по охране труда, пожарной безопасности, ознакомительная 
экскурсия по производству, знакомство с технологическим процессом. Далее 
каждый обучающийся работает над выполнением индивидуального задания.

По результатам анализа официальных отзывов руководителей 
предприятий и организаций, можно сказать, что выпускники колледжа имеют 
достаточный уровень знаний и умений для работы по выбранной профессии. В 
отзывах заказчиков подчеркнуто то, что многие выпускники работают на 
различных должностях по профессии и за время их трудовой деятельности 
зарекомендовали себя технически грамотными, инициативными и 
дисциплинированными специалистами.

Знания, умения и навыки, полученные за время обучения нашими 
обучающимися, позволяют выпускникам найти достойную работу, а также 
продолжить обучение в престижных ВУЗах страны.

Многие выпускники успешно трудятся после окончания нашего колледжа 
по полученной профессии, в том числе и в перечисленных ниже организациях. 
Информация о вакансиях по городу, краю и региону доводится до



обучающихся выпускной группы, для их возможности ознакомиться с 
производством и дальнейшего сотрудничества.

В качестве примеров деловых взаимоотношений можно привести 
сотрудничество с предприятиями города и района: филиал ОАО РЖД-Здоровье 
пансионат «Зеленый Гай», ГУ республики Беларусь Санаторий «Белая Русь», 
ООО Оздоровительный комплекс «Газпром Ямал», ООО «Каравелла», ресторан 
«Сорренто» и. Небуг Туапсинского района, ресторан «Маринад» г. Туапсе, 
МУЛ «Комбинат социального питания» Туапсинского района, сеть кафе 
«Вареничная», кафе «Джаз Мартини», «Рандеву», «Райский сад», пиццерия 
«Марио» и другие.

С данными предприятиями колледж имеет договора не только о 
проведении всех видов практик, а так же о трудоустройстве выпускников по 
конкретным профессиям.
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6 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

6Л. Требования к материально-техническому оснащению 
образовательной программы

6ЛЛ. 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; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
товароведения продовольственных товаров; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
иностранного языка;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
технического оснащения и организации рабочего места.
Лаборатории:
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех.
Спортивный комплекс1 
Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
Актовый зал

6Л.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских 
и баз практики

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей 
проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 
лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным 
планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным

1 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна 
располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, 
предусмотренных учебным планом.
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правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень 
материально- технического обеспечения, включает в себя:

6 . 1 . 2 . 1 . Оснащение лабораторий 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Термометр со щупом 
Фритюрница;
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 
кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной.
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Лаборатория «Учебный кондитерский цех»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф шоковой заморозки 
Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Лампа для карамели 
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфракрасный 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик

Кухня организации питания:
Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жар;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
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Фритюрница;
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки
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Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфракрасный 
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 
учебную и 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 
WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 
WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их 
аналогов).

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

6.2. Требования к кадровым условиям

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 
работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том 
числе из числа руководителей и работников организаций, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 
33 С ервис, о ка за н и е  у с л у г  н а селен и ю  (т орговля, т ехн и ч еско е  обслуж ивание, 

р ем о н т , п р ед о ст а влен и е  п ер со н а льн ы х  услуг , у с л у ги  гост еп р и и м ст ва , 
о б щ ест вен н о е  п и т а н и е  и п р .)и  имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации 
должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 
профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, 
профессионального образования и дополнительного профессионального 
образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 
защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование 
по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 33 С ервис, о ка за н и е  у с л у г  н а селен и ю

(т орговля, т ехн и ч еско е  обслуж ивание, р ем о н т , п р ед о ст а влен и е  п ер со н а льн ы х  
услуг , у с л у ги  го ст еп р и и м ст ва , о б щ ест вен н о е  п и т а н и е  и п р .) , не реже 1 раза в 3 
года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 
значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 
профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 33 С ервис, о ка за н и е  у с л у г  н а селен и ю

(т орговля, т ехн и ч еско е  обслуж ивание, р ем о н т , п р ед о ст а влен и е  п ер со н а льн ы х  
услуг , у с л у ги  го ст еп р и и м ст ва , о б щ ест вен н о е  п и т а н и е  и п р .) , в общем числе

152



педагогических работников, реализующих образовательную программу, не 
менее 25 процентов.

6.3. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной
программы

Библиотечный фонд укомплектован печатными и 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. Колледжем 
предоставлено право одновременного доступа не менее 25 процентов 
обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке «Кнорус», «Юрайт». 
Библиотечный фонд включает также и периодические издания по профилю.

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся

Условия организации воспитания определяются ГБПОУ КК ТСПК.
Выбор форм организации воспитательной работы основывается на 

анализе эффективности и практическом опыте.
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;
-  психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;
-  научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др);
-  профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, 

квесты, экскурсии и др.);
-  опросы, анкетирование, социологические исследования среди 

обучающихся.

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

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 
реализации образовательной программы осуществляется в соответствии с
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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».

154



7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

7Л. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 
деятельности, профессиональных и общих компетенций

Контрольно-измерительные материалы по программе обеспечивают 
оценку достижения всех требований к результатам освоения программ, а при 
формировании КИМ по рабочей программе, и результатов, сформированных за 
счет времени, отводимого на вариативную часть.

Оценка качества освоения программы включает текущий контроль 
успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации 
обучающихся.

Освоение профессиональной образовательной программы, в том числе 
отдельной части или всего объема учебной дисциплины, междисциплинарного 
курса, учебной и производственной практики, профессионального модуля 
должно сопровождается промежуточной аттестацией обучающихся.

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия 
персональных достижений обучающихся поэтапным требованиям 
соответствующей основной профессиональной образовательной программы 
среднего профессионального образования.

Целью текущего контроля является мониторинг уровня освоения знаний, 
умений, формирования профессиональных и общих компетенций в рамках 
освоения обучающимися программ учебных дисциплин, междисциплинарных 
курсов, практик.

Текущий контроль освоения обучающимися программного материала 
учебных дисциплин и междисциплинарных курсов может иметь следующие 
виды: входной, оперативный и рубежный контроль.

Входной контроль знаний, умений обучающихся проводится в начале 
освоения программы дисциплины, междисциплинарного курса с целью 
выстраивания индивидуальной траектории обучения. Форма проведения 
входного контроля определяется образовательной организацией исходя из ее 
возможностей и целесообразности.
Формы входного контроля уровня знаний:

-  тестирование (письменное, компьютерное),
-  опрос (письменный, устный).

Формы входного контроля практических умений:
-  решение практических задач;
-  выполнение тестовых заданий на рабочем месте.
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Для входного контроля разрабатываются комплекты оценочных средств. 
Оперативный контроль проводится с целью объективной оценки качества 
освоения программ дисциплин, междисциплинарных курсов, а также 
стимулирования учебной работы обучающихся, мониторинга результатов 
образовательной деятельности, подготовки к промежуточной аттестации и 
обеспечения максимальной эффективности учебно-воспитательного процесса.

Оперативный контроль проводится преподавателем на любом из видов 
учебных занятий. Формы оперативного контроля:
• контрольная работа;
• тестирование (письменное, компьютерное, на рабочем месте и т.д.);
• опрос (устный, письменный),
• выполнение и защита заданий для лабораторных и практических занятий;
• выполнение отдельных этапов индивидуального учебного проекта;
• выполнение отдельных разделов изащитакурсового проекта (работы);
• выполнение заданий по учебнойи производственной практике;
• выполнение заданий для внеаудиторной (самостоятельной) работы:
подготовка рефератов, докладов, сообщений, эссе, презентаций, участие в 
конференциях, конкурсах и т.д.

Формы оперативного контроля выбираются преподавателем исходя из 
методической целесообразности, специфики учебной дисциплины, 
междисциплинарного курса, вида практики.

Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению каждой 
зачетной единицы учебной дисциплины или междисциплинарного курса и 
проводится с целью комплексной оценки уровня освоения программного 
материала.

Данные текущего контроля используются администрацией и 
педагогическими работниками колледжа в целях:

-  мониторинга освоения обучающимися основной профессиональной 
образовательной программы;

-  обеспечения ритмичной учебной деятельности обучающихся;
-  привития обучающимся умения четко организовывать свой труд;
-  своевременного выявления проблем и оказания содействия обучающимся 

в освоении учебного материала;
-  организации индивидуальных занятий творческого характера с наиболее 

подготовленными обучающимися,
-  для совершенствования методик организации учебной деятельности 

обучающихся.
В ходе текущего контроля оценка знаний, умений, общих и
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профессиональных компетенций при освоении дисциплин, МДК, комплексная 
оценка личностных, метапредметных и предметных результатов освоения 
дисциплин общеобразовательного учебного цикла осуществляется на основе 
пяти балльной системы или с использованием рейтинговой системы оценки с 
переводом в пятибалльную систему.

Разработку и формирование фонда оценочных средств, используемых для 
проведения текущего контроля качества подготовки обучающихся, 
обеспечивают преподаватели, мастера производственного обучения, 
осуществляющие обучение по учебной дисциплине, междисциплинарному 
курсу, учебной и производственной практике.

Промежуточная аттестация направлена на решение следующих задач:
-  определение соответствия уровня и качества подготовки обучающихся 

требованиям федеральных государственных образовательных стандартов 
среднего профессионального образования, среднего общего образования 
(для обучающихся на базе основного общего образования), требованиям 
профессиональных стандартов, международных стандартов WSR;

-  установление фактического уровня освоения теоретических знаний и 
практических умений по учебной дисциплине, междисциплинарному 
курсу, практического опыта по учебной и производственной практике;

-  определение уровня сформированное™ общих и профессиональных 
компетенций, освоения вида профессиональной деятельности (основного 
вида деятельности);

-  совершенствование методики аттестационно-педагогических измерений и 
определение наиболее эффективных форм и методов оценивания;

-  использование методики и критериев оценивания сформированности
компетенций обучающихся, применяющихся в движении WSRno 
соответствующим компетенциям, подготовка обучающихся к
государственной итоговой аттестации по этой методике;

-  обеспечение объективности оценки за счет привлечения к процедуре 
оценки независимых экспертов из числа работодателей;

-  поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных
решений в управлении качеством обучения на всех управленческих 
уровнях и совершенствовании образовательной деятельности
обучающихся, содержания образовательных программ.

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следующих 
направлениях:

-  оценка личностных, метапредметных и предметных результатов 
освоения общеобразовательных учебных дисциплин; предметом

157



оценивания являются знания, умения обучающихся;
-  оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (далее 

МДК); предметом оценивания являются знания, умения обучающихся;
-  оценка сформированности общих и профессиональных компетенций 

обучающихся; предметом оценивания являются знания, умения, 
практический опыт.

Основными формами проведения промежуточной аттестации в колледже 
являются:

-  экзамен по отдельной учебной дисциплине, МДК;
-  комплексный экзамен по двум или нескольким дисциплинам;
-  демонстрационный экзамен по основному виду деятельности 

(профессиональному модулю);
-  дифференцированный зачет (с оценкой) по учебной дисциплине, МДК, 

учебной, производственной практикам;
-  контрольная работа по учебной дисциплине, МДК.

Формы и порядок промежуточной аттестации определяются 
предметными (цикловыми) комиссиями, фиксируются в рабочем учебном 
плане специальности/профессии СПО, доводятся до сведения обучающихся в 
течение первых двух месяцев от начала обучения.

Периодичность промежуточной аттестации определяется рабочим 
учебным планом профессии, разработанным в соответствии с ФГОС СПО. 
Объем времени, отведенный на промежуточную аттестацию, может составлять 
не более двух недель в семестр.

Для осуществления оценки освоения дисциплин общеобразовательного 
учебного цикла на соответствие персональных достижений обучающихся 
требованиям ФГОС СПО созданы фонды оценочных средств, позволяющие в 
рамках промежуточной аттестации поэтапно провести комплексную оценку 
личностных, метапредметных и предметных результатов обучения.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 
достижений поэтапным требованиям образовательной программы профессии 
имеются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения, 
практический опыт и освоенные общие и профессиональные компетенции. 
ФОС для промежуточной аттестации разрабатываются на основании 
требований ФГОС СПО, профессиональных стандартов, а также с учетом 
требований международных стандартов движения WSR и рекомендаций 
примерной основной образовательной программы профессии. Фонды 
оценочных средств согласуются с работодателем.

В середине каждого семестра по реализации основной образовательной
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программы проводится комплексный анализ промежуточных результатов 
успеваемости обучающихся с целью принятия необходимых управленческих 
решений, а также составления прогноза результатов успеваемости на конец 
семестра. Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, 
промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и 
профессиональному модулю разрабатываются образовательной организацией 
самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 
месяцев от начала обучения.

По каждой дисциплине, МДК, профессиональному модулю, учебной и 
производственной практикам в каждом семестре определена одна из форм 
промежуточной аттестации.

В процессе промежуточной аттестации обучающихся в течение года 
должно проводиться не более 8-ми экзаменов и не более 10-ти зачетов. В 
указанное количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре и 
практикам.

Выбор формы контроля по дисциплине, МДК определяется в 
соответствии:

- со значимостью дисциплины, МДК;
- завершенностью изучения дисциплины, МДК;
- завершенностью значимого раздела в дисциплине, МДК.

Экзамены, зачеты могут проводиться в письменной, устной форме, в 
форме выполнения практического задания, деловой игры, защиты портфолио, 
защиты индивидуального учебного проекта (для общеобразовательных 
дисциплин).

Выбор дисциплин для комплексного экзамена определяется наличием 
между ними междисциплинарных связей.

Демонстрационный экзамен (по профессиональному модулю) - форма 
независимой оценки результатов освоения обучающимися основных видов 
профессиональной деятельности (профессиональных модулей) с участием 
работодателей. Демонстрационный экзамен (по ПМ) проверяет готовность 
обучающегося к выполнению освоенного вида профессиональной деятельности 
и сформированность у него компетенций, определённых в разделе «Требования 
к результатам освоения образовательной программы» ФГОС СПО по 
профессии.

Зачёт (зачёт с оценкой) как форма промежуточной аттестации 
предусматривается по отдельной дисциплине или составным элементам 
программы профессионального модуля (междисциплинарный курс, практика) в 
следующих случаях:
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- если дисциплина, междисциплинарный курс изучаются на протяжении 
нескольких семестров;

- если на дисциплину, междисциплинарный курс запланирован небольшой 
объем часов обязательной учебной нагрузки;

- по каждому виду и этапу практики.
Контрольная работа проводится только по дисциплине 

(междисциплинарному курсу), реализуемой (реализуемому) в течение 
нескольких семестров, и не планируется в последнем семестре изучения.

Зачёт и контрольная работа проводятся за счёт объёма времени, 
отводимого на проведение дисциплины (междисциплинарного курса, 
практики).

Итоговая оценка освоения основного вида деятельности 
(профессионального модуля) проводится в форме демонстрационного экзамена 
(далее - ДЭ). ДЭ предназначен для демонстрации обучающимся независимой 
экспертной комиссии уровня овладения профессиональными и общими 
компетенциями в соответствии с требованиями ФГОС СПО, профессиональных 
стандартов, международных стандартов Ворлдскиллс Россия и включает 
оценку теоретических знаний и практических умений, опыта в форме:

- тестирования или устного (письменного) ответа на теоретические вопросы;
- демонстрации практических умений, опыта при выполнении 

практических заданий на рабочем месте квалифицированного рабочего, 
служащего, специалиста среднего звена.

ДЭ проводится по каждому основному виду деятельности (профессиональному 
модулю).

К ДЭ по основному виду деятельности (профессиональному модулю) 
допускаются обучающиеся, имеющие положительные результаты
промежуточной аттестации по МДК и освоившие все виды работ по практикам, 
входящим в состав профессионального модуля.

ДЭ по профессиональному модулю проводится с применением методик 
(условия проведения, задания и критерии оценки) международных стандартов 
Ворлдскиллс Россия по соответствующим компетенциям. Время на проведение 
ДЭ определяется в соответствии с учебным планом.
ДЭ проводится:

- на рабочем месте квалифицированного рабочего, служащего, 
специалиста среднего звена организаций - баз практики 
соответствующей профильной направленности;

- в лабораториях, мастерских, учебных цехах, полигонах
образовательного комплекса, оснащенных в соответствии с
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международными требованиями стандартов Ворлдскиллс Россия 
соответствующих компетенций (в части инфраструктурных листов 
Национального чемпионата «Молодые профессионалы»).

Для проведения ДЭ готовится пакет контрольно-измерительных 
материалов (далее - КИМ), включающий:

- задания для практического этапа экзамена - демонстрации практических 
умений, опыта на рабочем месте, разработанные на основе заданий 
Национального чемпионата «Молодые профессионалы» 
соответствующих компетенций Ворлдскиллс Россия;

- критерии и систему оценки, приближенные к требованиям стандартов 
Ворлдскиллс Россия.

К началу ДЭ подготавливаются:
- программа экзамена, включающая КИМ для оценки сформированности 

общих и профессиональных компетенций по основному виду 
деятельности;

- правила и нормы охраны труда и техники безопасности;
- необходимое оборудование, сырье, материалы, наглядные пособия, 

материалы справочного характера, нормативные документы и др., 
разрешённые к использованию на экзамене;

- формы, оценочные ведомости;
- экзаменационная ведомость по профессиональному модулю;
- журнал учебных занятий (электронный журнал);
- зачётные книжки.

КИМы разрабатываются сертифицированными экспертами Ворлдскиллс 
или педагогическими работниками ОО, прошедшими обучение, организованное 
Союзом «Ворлдскиллс Россия» и имеющими свидетельства о праве оценки 
выполнения заданий демонстрационного экзамена или о праве проведения 
корпоративного или регионального чемпионатов. Контрольно-измерительные 
материалы согласуются с администрацией организации - базы практики, в 
случае, если демонстрационный экзамен проходит на базе практики.

Оценка сформированности профессиональных и общих компетенций на 
ДЭ проводится Экспертной комиссией. В состав комиссии входят 
сертифицированные эксперты Ворлдскиллс или педагогические работники 
колледжа, прошедшие обучение, организованное Союзом «Ворлдскиллс 
Россия» и имеющие свидетельства о праве оценки выполнения заданий 
демонстрационного экзамена или свидетельства о праве проведения 
корпоративного или регионального чемпионатов, а также независимые 
эксперты из числа работодателей (их объединений) соответствующей
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профильной направленности.
В целях соблюдения принципов объективности и независимости при 

проведении ДЭ не допускается оценивание результатов работ обучающихся 
экспертами, принимавшими участие в их подготовке. При этом, указанные 
эксперты имеют право оценивать работы других участников экзамена.

Уровень подготовки обучающихся по основному виду деятельности 
(профессиональному модулю) оценивается в баллах: 5 (отлично), 4 (хорошо), 3 
(удовлетворительно), 2 (неудовлетворительно).

Оценка, полученная обучающемся во время ДЭ, заносится в зачётную 
книжку (кроме неудовлетворительной) и экзаменационную ведомость (в том 
числе неудовлетворительная) и является итоговой по профессиональному 
модулю.

В случае неявки обучающегося на демонстрационный экзамен делается в 
экзаменационной ведомости отметка «не явился». Обучающемуся, не 
явившемуся на экзамен по уважительной причине, подтвержденной 
соответствующим документом, назначается новый срок сдачи экзамена.

По завершении всех экзаменов допускается пересдача ДЭ по 
профессиональному модулю, по которому обучающийся получил 
неудовлетворительную оценку.

Содержание контрольно-измерительных материалов по учебным 
дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального учебного 
цикла направлено на оценку уровня освоения теоретических знаний, 
практических умений, общих и профессиональных компетенций обучающихся.

Экзаменационные материалы составляются на основе рабочей 
программы, отражают объём проверяемых теоретических знаний, позволяют 
оценить уровень сформированности умений, общих и профессиональных 
компетенций, уровень достижения личностных, метапредметных и предметных 
результатов освоения общеобразовательных дисциплин.

Экзаменационные материалы могут содержать тестовые задания для 
различных форм тестирования.

Задания, включенные в комплекты оценочных средств для 
промежуточной аттестации обучающихся по общепрофессиональным 
дисциплинам и междисциплинарным курсам должны носить практике- 
ориентированный характер, соответствовать требованиям ФГОС СПО 
профессии, профессиональных стандартов, рекомендациям примерной 
основной образовательной программы. К оценке уровня сформированности 
профессиональных и общих компетенций должны привлекаться в качестве 
внешних экспертов работодатели, преподаватели смежных дисциплин.

Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по одной
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или нескольким дисциплинам, междисциплинарным курсам, 
профессиональным модулям или непрохождение промежуточной аттестации 
при отсутствии уважительных причин являются академической 
задолженностью, которую обучающиеся обязаны ликвидировать.

Формой государственной итоговой аттестации является выпускная 
квалификационная работа, которая проводится - в виде демонстрационного 
экзамена.

Для государственной итоговой аттестации по программе, на основе 
типовых заданий, приведенных в примерной программе, разрабатываются 
задания по демонстрационному экзамену.

Типовые задания в примерной программе предназначены для 
обеспечения единых требований к ГИА, основываются на международных 
практиках оценки успешности освоения программ профессионального 
образования по конкретной профессии (специальности) и проходят экспертную 
оценку в УМО.

Задания, разработанные образовательной организацией, утверждаются её 
директором после предварительного положительного заключения 
работодателей.
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ

Название Содержание
Наименование

программы
Рабочая программа воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Основания для 
разработки 
программы

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 
правовых документов:
Конституция Российской Федерации;
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474 
«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 
года»;
Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений 
в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по 
вопросам воспитания обучающихся» (далее -  ФЗ-304); 
распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. 
№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации 
в 2021-2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 
на период до 2025 года;
Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм, утвержденного приказом 
Министерства образования и наук Российской Федерации № 1569 от 
09.12.2016 года и зарегистрированного Министерством юстиции России 
регистрационный № 44898 от 22.12.2016 г.
профессиональные стандарты по профессиям: 33.011 Повар, утвержденного 
приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 07.09.2015 № 597-н, зарегистрированным Минюстом России 21 сентября 
2015 г., регистрационный № 38940

.010 Кондитер, утвержденным приказом Министерства труда и социальной 
защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н, 
зарегистрированным Министерством юстиции Российской Федерации 21 
сентября 2015 г., регистрационный № 38940;

;тав ГБПОУ КК ТСПК.
Цель программы Цель рабочей программы воспитания -  личностное развитие обучающихся 

и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений 
к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 
сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, 
служащих/ специалистов среднего звена на практике

Сроки
реализации
программы

на базе основного общего образования в очной форме -  3 года 10 месяцев

Исполнители
программы

Директор, заместитель директора по учебно-воспитательной работе, 
кураторы, преподаватели, мастера производственного обучения, 
заведующий отделением, педагог-психолог, преподаватель-организатор 
основ безопасности жизнедеятельности, социальный педагог, члены 
студенческого совета, представители родительского комитета, 
представители организаций -  работодателей.
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Данная рабочая программа воспитания разработана на основе примерной программы 
воспитания по УГПС 43.00.00. Сервис и туризм с учетом преемственности целей и задач 
Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной 
решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. 
Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 
02.06.2020 г.).

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

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в 
части формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к 
памяти защитников Отечества и подвигам Г ероев Отечества, закону и правопорядку, 
человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к 
культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, 
природе и окружающей среде, бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и 
уважения к ценностям семьи, является обязательным.
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Личностные результаты Код личностных

реализации программы воспитания
результатов

рс^ииилции iipui рдммы
(дескрипторы) 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 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций.

Л Р2

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 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих.

Л РЗ

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России.

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. ЛР 6

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства.

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо

ЛР 9
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преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 
устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 
ситуациях.

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры. ЛР 11

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания.

ЛР 12

Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

Выполняющий профессиональные навыки в сфере приготовления и 
обслуживания на предприятиях общественного питания ЛР 13

Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные ключевыми работодателями

Выполняющий трудовые функции в соответствии с получаемой 
профессией ЛР 14

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 
другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 
общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 
деятельности

ЛР 15

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 
образованию как условию успешной профессиональной и 
общественной деятельности

ЛР 16

Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные субъектами образовательного процесса

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере поварского, 
кондитерского дела ЛР 17
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Планируемые личностные результаты  
в ходе реализации образовательной программы

Наименование профессионального модуля, 
учебной дисциплины

Код личностных 
результатов реализации 
программы воспитания

0 .0 0 Общеобразовательный цикл

ОУД.01 Русский язык ЛР 5, ЛР 8

ОУД.02 Литература ЛР 5, ЛР 8

ОУД.ОЗ Иностранный язык ЛР 2, ЛР 8

ОУД.04 История ЛР 1, ЛР 2, ЛР 5, ЛР 7, 
ЛР 8, ЛР 11

ОУД.05 Физическая культура ЛР 9

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности ЛР 1, ЛР 3, ЛР 9, ЛР 10

ОУД.07 Родная литература ЛР 5, ЛР 8

ОУД.08 Астрономия ЛР 10

ОУДп.09 Математика: алгебра и начала математического 
анализа, геометрия

ЛР 2, ЛР 13

ОУДп.Ю Информатика ЛР 2, ЛР 4

ОУДп.11 Химия ЛР 10

ОУДп.12 Биология ЛР 10

ЭК. 01 Основы физических явлений ЛР 10

ЭК. 02 Обществоведение ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 5, 
ЛР 6

ЭК.ОЗ Окружающий мир ЛР 10

ЭК. 04 Кубановедение ЛР 12

ЭК.05 Основы бюджетной и финансовой грамотности ЛР 12
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ЭК.06 Основы предпринимательской деятельности Л Р  16

ЭК.07 Технология проекта Л Р  16

ЭК.08 Специальный рисунок и лепка Л Р  13

ЭК.09 Введение в профессию Л Р  1

ЭК. 10 Кухни народов мира Л Р  8

ЭК. 11 Художественная резка овощей и фруктов Л Р  13

о п .о о Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве

Л Р  13

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров Л Р  13

оп.оз Техническое оснащение и организация рабочего 
места

Л Р  13

ОП.04 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности

Л Р  2, Л Р  3

ОП.05 Основы калькуляции и учета Л Р  13

ОП.06 Охрана труда Л Р  14, Л Р  17

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

Л Р  2, Л Р  8, Л Р  13

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности Л Р  1, Л Р  3, Л Р  9, Л Р  10

ОП.09 Физическая культура Л Р  9

ОПЮ Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

Л Р  13, Л Р  16

ОП.11 Организация обслуживания Л Р  13, Л Р  14

ПМ.00 Профессиональные модули
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ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17

ПМ.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17

пм.оз Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов и напитков разнообразного ассортимента

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17

УП.00 Учебная практика ЛР 17

ПП.00 Производственная практика ЛР 17

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮ Щ ИМ ИСЯ ОСНОВНОЙ  
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАМ М Ы  В ЧАСТИ ДОСТИЖ ЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫ Х  
РЕЗУЛЬТАТОВ

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

Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся:

-  демонстрация интереса к будущей профессии;
-  оценка собственного продвижения, личностного развития;
-  положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

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

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

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

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

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

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

Закону;
-  отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся;
-  отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных 

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

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

природным богатствам России и мира;
-  демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

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

здоровья обучающихся;
-  проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 
ориентироваться в информационном пространстве;

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

также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической 
действительности.
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Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 
осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с 
ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы.

ЗЛ. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы

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

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ
ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы

Для реализации программы воспитания образовательная организация должна быть 
укомплектована квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 
обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет ответственность 
за организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, 
заместителя директора, непосредственно курирующего обеспечение воспитательной работы, 
педагогов-организаторов, социальных педагогов, специалистов психолого-педагогической 
службы, классных руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров производственного 
обучения.

3.3. М атериально-техническое обеспечение воспитательной работы

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и 
помещения для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 
программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации, помещения для самостоятельной работы, мастерские и 
лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 
материалами, учитывающими профессиональную направленность образовательной 
программы, требования международных стандартов.

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 
инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной 
техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием.

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:

-  информирование о возможностях для участия обучающихся в социально 
значимой деятельности;

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

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

цифровая среда.
Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 

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

Система воспитательной деятельности образовательной организации должна быть 
представлена на сайте организации.
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РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

(УГПС 43.00.00 Сервис и туризм)

по образовательной программе среднего профессионального образования 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

на период 2022-2026 г.

Туапсе, 2022
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Дата Содержание формы
деятельности

Участники Место
проведения

Ответственные Источник 
включения 

в план

Коды
ЛР

Наименование
модуля2

СЕНТЯБРЬ
1 День знаний3 Т оржественная 

линейка, 
посвященная 
началу
учебного года. 
Тематический 
кураторский час.

1 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР, 
Руководители 
учебных групп

ПП ПР 
43.00.00. 
ПП ВР МП 
РФ

ЛР 2 
ЛР 11

«Ключевые дела 
ПОО»
«Кураторство и 
поддержка» 
«Профессиональный 

выбор»
«Взаимодействие с 
родителями»4

1 Всероссийский открытый урок 
ОБЖ

(урок подготовки
к действиям
различного
характера
чрезвычайных
ситуаций)

Все группы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

1 «История и традиции 
колледжа»

Классный час 1 курс Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп

тспк ЛР 2 
ЛРЗ

«Ключевые дела 
ПОО»

3 Классные часы ко Дню 
окончания Второй мировой 
войны

Все группы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп

ПП ПР 
43.00.00.

ЛР 2 
ЛРЗ

«Ключевые дела 
ПОО»

3 День солидарности в борьбе с 
терроризмом

Книжно-
журнальная
выставка
«Профилактика
экстремизма и
терроризма в
молодежной

Все группы Территория
колледжа

Зам. директора по 
УВР,
Кураторы групп

ПП ПР 
43.00.00.

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

2 Столбец «Наименование модулей» заполняется на усмотрение образовательной организацией. Каждая организация вправе разработать свой блок модулей и
включить в программу воспитания.

3 В примерном календарном плане указаны государственные праздники Российской Федерации. В него также должны быть включены ключевые даты, которые
значимы на уровне субъекта Российской Федерации, а также для отраслей, под нужды которых осуществляется подготовка кадров в образовательной 
организации.

4 Далее указываются формы и содержание работы с обучающимися в соответствии с Планом воспитательной работы образовательной организации,
предложениями заместителя директора, курирующего учебный процесс, заместителя директора по учебно-производственной работе, иными педагогическими 
работниками, представителями студенчества, предприятий-работодателей, родительской общественности и др.
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среде»
7 Посвящение в студенты 1 курс Территория

колледжа
Зам. Директора по 
УВР,
студенческий совет

ПППР
43.00.00.

ЛР 2 
ЛРЗ

«Ключевые дела 
ПОО»

10 Встречи студенческого актива 
с первокурсниками «Мы 
открываем для Вас ГБПОУ КК 
ТСПК»

Круглый стол 1 курс Учебные
аудитории

Зам. директора по 
УВР,

Студенческий совет

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
7 День воинской славы России. 

День Бородинского сражения 
русской армии под 
командованием М.И. Кутузова 
с французской армией (1812 г.)

Все курсы Территория
колледжа

Зам. директора по 
УВР,

Руководители 
учебных групп

ЛР 2 
ЛРЗ

«Ключевые дела 
ПОО»

8 Международный день 
распространения грамотности

1 курс Территория
колледжа

Зам. директора по 
УВР, 

Руководители 
учебных групп, зам 
директора по УПР

ЛР 2 
ЛР 11

«Ключевые дела 
ПОО»
«Кураторство и 
поддержка» 
«Профессиональный 

выбор»
9 Введение в профессию 

(специально сть)
11 День образования 

Краснодарского края
Все курсы Территория

колледжа
заместитель 
директора по 
учебно
производственной 
работе

КЗДКК ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
12 Приглашение врача-нарколога 

в колледж для проведения 
мероприятий в рамках 
месячника против 
алкоголизма, наркомании, 
токсикомании

1,2 курсы Учебные
аудитории

Зам директора по 
УВР, представитель 
из нарко-диспансера

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

12 Проведение видеоурока по 
профилактике в сфере 
незаконного оборота 
наркотиков

Все курсы Учебные
аудитории

Зам. директора по 
УВР,

Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое
самоуправление»

«Молодежные
общественные
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объединения» 
«Цифровая среда

13 День образования 
Краснодарского края

Турнир по 
интеллектуальной 
игре «Что? Где? 
Когда?»,

Все курсы Территория
колледжа

Зам. директора по 
УВР, 

Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
15 День здоровья Все курсы Туапсинский

район
заместитель 
директора по 
учебно
производственной 
работе

ЛР 2 
ЛР 11

«Ключевые дела 
ПОО»
«Кураторство и 
поддержка» 
«Профессиональный 

выбор»
17 165 лет со дня рождения К.Э. 

Циолковского (1857-1935)
ППВР 
МП РФ

19 Формирование органов 
самоуправления обучающихся 

студенческих групп

Все курсы Учебные
аудитории

Зам. директора по 
УВР, 

Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
20 80 лет со дня начала 

Туапсинской оборонительной 
операции

Все курсы Территория
колледжа

Зам. директора по 
УВР, руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
истории

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
21 День победы русских полков 

во главе с Великим князем 
Дмитрием Донским 
(Куликовская битва, 1380 год). 
День зарождения российской 
государственности (862 год)

1,2 курсы Учебные
аудитории

Зам. директора по 
УВР, 

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
истории

ППВР
43.00.00.

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
23 История колледжа -  история 

родного края
Экскурсия в 
музей колледжа

180



27 Туристский слет для 
студенческой молодежи, 
посвященный 
Международном} Дню 
Туризма

1,2 курсы Туапсинский
район

Заместитель 
директора по УВР

ЛР 
4, 5,6

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда»
28 Фотоконкурс «ПрофТехв 

лицах». Колледжный этап.
Все курсы Территория

колледжа
Зам. директора по 
УВР, руководители 
учебных групп

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»

29 Конкурс презентаций «Моя 
профессия -  самая лучшая!»

3,4 курсы Территория
колледжа

Зам. директора по 
УВР, руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
30 Алло, мы ищем таланты! 1 курс Территория

колледжа
Зам. директора по 
УВР, руководители 
учебных групп, 
Студенческий совет

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
ОКТЯБРЬ

1 День пожилых людей 1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР

ППВРМП
РФ

ЛР 4, 
5,6

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда»
1 Международный день музыки ППВРМП

РФ
2 День профтехобразования Все группы Территория

колледж
Заместитель 
директора по УВР, 
руководители 
учебных групп

Указ
президента
РФ

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»

3 Классные часы по 
профилактике проявлений 
терроризма и экстремизма: 
«Мировое сообщество и 
экстремизм, терроризм»,

1 курс Учебные
аудитории

Руководители
учебных
групп,
преподаватели
истории

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
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«Законодательство РФ в сфере 
противодействия экстремизму 
и терроризму»

4 Всероссийский открытый урок 
ОБЖ (приуроченный ко Дню 
гражданской обороны 
Российской Федерации)

Все группы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

5 День Учителя 1-3 курс Территория
колледжа

Директор колледжа 
Заместитель 

директора по УВР

ЛР 2, 4 «Ключевые дела 
ПОО»

7 Муниципальные отборочные 
этапы Открытого чемпионата 
Краснодарского края по игре 
«Что? Где? Когда?» в Высшей 
лиге 2 игры

3,4 курсы Территория
колледж

Заместитель 
директора по УВР, 
руководители 
учебных 
групп

ЛР 4, 
5,6

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда»

9 День освобождения Кубани от 
немецко -фашистских 
захватчиков.

Все группы Учебные
аудитории

Руководители
учебных
групп,
преподаватели
истории

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»

10 Проведение спортивного 
мероприятия «Молодежь 
против наркотиков».

1 курсы Спортзал Руководитель
физвоспитания

ЛР 9 
ЛР 10

«Ключевые дела 
ПОО»

16 День отца в России 1 курсы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп

ПП ВР МП 
РФ

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

16 Фестиваль студенческой лиги 
КВН Туапсинского района

3-4 курсы Туапсинский
район

Зам. директора по 
ВР, Руководители 
учебных групп

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

17 День работника пищевой 1-4 курсы Колледж Зам. директора по ЛР 4 «Профессиональный
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промышленно сти ВР, ответственный 
по УПР, мастера ПО

ЛР 7 выбор»

18 Всекубанская спартакиада 
«Спортивные надежды 
Кубани»

Все курсы Спортзал,
спортивная
площадка

Руководитель
физвоспитания

ЛР 9 
ЛР 10

«Ключевые дела 
ПОО»

18 День памяти войсковой 
казачьей славы

1-2 курсы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

20 Международный день повара 1-4 курсы Территория
колледж

Зам. директора по 
ВР, ответственный 
по УПР, мастера ПО

ЛР 4 
ЛР 7

«Профессиональный
выбор»

30 День памяти жертв 
политических репрессий

Все курсы Учебные
аудитории

Руководители
учебных
групп,
преподаватели
живописи

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»

НОЯБРЬ
2 Проведение интеллектуальной 

игры «Что? Где? Когда?» 
среди студентов колледжа

1-3 курсы Территория
колледж

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
3 135 лет со дня рождения С.Я. 

Маршака (1887-1964)
4 День народного единства Все курсы Территория

колледж
Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

5 Встречи с работниками 
правоохранительных органов, 
специалистами
антинаркотической комиссии 
администрации МО г. Туапсе

1 курсы Учебные
аудитории

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп, 
представитель

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое
самоуправление»

«Молодежные
общественные
объединения»
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антинаркотической
комиссии
администрации МО 
г. Туапсе

«Цифровая среда

6 170 лет со дня рождения 
писателя, драматурга Д.Н. 
Мамина-Сибиряка (1852-1912)

8 Международный день КВН 1-3 курсы Территория
колледж

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
15 Акции:

- «Мы разные -  в этом наше 
богатство. Мы вместе -  в этом 
наша сила»

Все курсы Территория
колледж

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
20 День начала Нюрнбергского 

процесса
1 курсы Учебные

аудитории
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
истории

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

27 День матери Все курсы Территория
колледж

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
29 Организация и проведение 

встреч студентов с 
различными специалистами 
(работниками
правоохранительных органов, 
политиками, госслужащими) 
по вопросам 
антикоррупционной политики

1 курсы Территория
колледж

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп, 
специалисты ПДН

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

30 День Государственного Герба 1-4 курсы Спортзал Руководитель ФК, ППВРМП ЛР 1, «Студенческое
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Российской Федерации Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК

РФ 7, 9, 
10, 11, 

12

самоуправление» 
«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
Д ЕКАБРЬ

1 Всемирный день борьбы со 
СПИДом

Все группы Территория
колледж

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
1 День воинской славы России. 

День победы русской эскадры 
под командованием П.С. 
Нахимова над турецкой 
эскадрой у мыса Синоп (1853 
год)

Все группы Территория 
колледж, г. 
Туапсе

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

2 Открытый классный час 
«Незнание законов не 
освобождает от 
ответственности»

1-2 курсы Учебные
аудитории

Зам. директора по 
ВР, студ. совет 
руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
3 День Неизвестного Солдата Все группы Территория 

колледж, г. 
Туапсе

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
истории

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
4 Неделя родительских собраний 

на тему правового воспитания, 
профилактики проявления 
экстремизма и терроризма 
среди подростков

1-2 курсы Учебные
аудитории

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
5 Международный день 

добровольца (волонтера)
волонтеры Территория

колледж,
Зам директора по 
УВР, студенческий

ПП ВР МП 
РФ

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое
самоуправление»
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Молодежное мероприятие, 
посвященное Дню 
добровольца

Туапсинский
район

совет. Руководители 
учебных групп

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

6 Цикл бесед и классных часов 
по разъяснению Закона 
Краснодарского края от 
21.07.2008 г. № 1539-K3 «О 
мерах по профилактике 
безнадзорности и право
нарушений
несовершеннолетних в 
Краснодарском крае»

1-2 курсы Учебные
аудитории

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
представители ПДН

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

8 Международный день 
художника

ППВРМП
РФ

9 День Героев Отечества Все курсы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
истории

ГТПВР
43.00.00

ППВРМП
РФ

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
10 Ежеквартальный показ в 

аудитории №1 
антинаркотических фильмов и 
видеороликов с последующим 
их обсуждением

1-3 курсы Учебные
аудитории

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
представители ПДН

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
11 'А финала Студенческой лиги 

КВН Туапсинского района
Команда КВН Туапсинский

район
Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
12 День Конституции Российской 

Федерации
Все группы Учебные

аудитории
Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ГТПВР
43.00.00

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое
самоуправление»

«Молодежные
общественные
объединения»
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«Цифровая среда
14 Встречи с работниками 

правоохранительных органов, 
специалистами
антинаркотической комиссии 
администрации МО г. Туапсе

1-2 курсы Учебные
аудитории

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
представители 
антинаркотической 
комиссии
администрации МО 
г. Туапсе

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

15 Соревнование по баскетболу 
среди курсов

1-4 курсы Спортзал Руководитель ФК, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
17 Соревнование по настольному 

теннису среди курсов
1-4 курсы Спортзал Руководитель ФК, 

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК

18 Молодежный новогодний бал 
главы МО Туапсинский район

Студенческий
актив

Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп,

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
25 День принятия Федеральных 

конституционных законов о 
Государственных символах РФ

ППМП
РФ

27 190 лет со днярождсния 
основателя Третьяковской 
галереи Павла Михайловича 
Третьякова (1932-1898)

28 Конкурс новогодних елок 1-3 курсы Территория
колледж

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
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29 Новогодний калейдоскоп Территория
колледж

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
ЯН ВАРЬ

1 Новый год Все группы Территория
колледж

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
1 Всемирный день мира Все группы Территория

колледж
Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
7 Рождество Христово Все группы Территория 

колледж, г. 
Туапсе

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
20 Экологические экскурсии на 

предприятия
1-2 курсы Г. Туапсе Руководители 

учебных групп, 
преподаватели 
экологии

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

21 Просмотр видеороликов по 
профилактике преступности

1-2 курсы Территория 
колледж, г. 
Туапсе

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
25 «Татьянин день» (праздник 

студентов)
Все группы Территория

колледж
Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое
самоуправление»

«Молодежные
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учебных групп общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
26 Мероприятие краевого 

месячника, посвященного 23 
февраля

Все группы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
27 День снятия блокады 

Ленинграда
Все группы Территория

колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
ФЕВРАЛЬ

2 День воинской славы России 
(Сталинградская битва, 1943)

Все группы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
преподаватель 
истории

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
5 Внеклассное мероприятие 

«Г орода-герои»
1-2 курсы Территория

колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
6 Международный день бармена 3,4 курсы Территория

колледж,
Туапсинский
район

Руководители 
учебных групп, 
мастера ПО

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

8 День российской науки Все группы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
преподаватель 
истории

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
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12 Урок мужества «Встреча с 
ветеранами локальных войн»

Все группы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Руководители 
учебных групп, 
преподаватель 
истории

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

15 День памяти о россиянах, 
исполнявших служебный долг 
за пределами Отечества

Все группы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
преподаватель 
истории

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
17 День студенческих трудовых 

отрядов
3-4 курсы Территория

колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
18 А, ну-ка парни! 1-2 курсы Территория

колледж
Руководитель ФК, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК, 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
19 У г финала Студенческой лиги 

КВН Туапсинского района
Команда КВН Территория

колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
21 Международный день родного 

языка
1-2 курсы Учебные

аудитории
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
литературы

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

23 День защитников Отечества Все курсы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководитель 
ФК, Руководители 
учебных групп,

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое
самоуправление»

«Молодежные
общественные
объединения»
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преподаватели ФК, 
преподаватели ОБЖ

«Цифровая среда

24 Поход по боевым местам ВОВ 
в Туапсинском районе

волонтеры Туапсинский
район

Руководитель ФК, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК, 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
28 «Брейн-ринг» среди 2 курсов 2 курсы Территория

колледж
Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
М АРТ

1 Международный день борьбы с 
наркоманией и наркобизнесом

Все курсы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
2 Круглый стол со студентами 

колледжа на тему 
«Профилактика экстремизма в 
молодёжной среде»

1 уцрсы Учебные
аудитории

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
4 Кубок главы Туапсинского 

района по парламентским 
дебатам

Студенческий
актив

Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
5-10 Соревнование по волейболу 

среди групп
1-4 курсы Спортзал Руководитель ФК, 

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
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7 Концерт «Всё на земле от 
материнских рук», 
посвящённый
международному Дню 8 Марта

Все группы Актовый зал Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
8 Международный женский день Все группы Территория

колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
15 Всемирный день прав 

потребителя
3,4 курсы Территория

колледж,
Туапсинский
район

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
экономики

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

16 Весенний кубок главы 
Туапсинского района по игре 
«Что? Где? Когда?»

Команда
ТСПК

Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
18 День воссоединения Крыма с 

Россией
Все группы Территория

колледж
Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
19 Сбор макулатуры, 

посвящённый Всемирному 
дню лесов

1 курсы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
экологии

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

21 Всемирный день поэзии 1-2 курсы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
литературы

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»
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23 Весенний кросс 1-2 курсы Стадион Руководитель ФК, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
27 Международный день театра 1-2 курсы Учебные

аудитории
Студенческий совет. 
Руководители 
учебных групп

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

АПРЕЛЬ
1 Участие в акции «Весенняя 

неделя добра»
1-3 курсы Территория

колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
2 Финал студенческой лиги КВН 

Туапсинского района
Команда
ТСПК

Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
5 Соревнование по спортивному 

туризму
1 курсы Туапсинский

район
Руководитель ФК, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
9 Международный день 

освобождения узников 
фашистских лагерей

Все группы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп, 
преподаватель 
истории

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
11 Легкоатлетический кросс 

«Спорт против наркотиков»
1-2 курсы Стадион Руководитель ФК, 

Руководители 
учебных групп,

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11,

«Студенческое
самоуправление»

«Молодежные
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преподаватели ФК, 
преподаватели ОБЖ

12 общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
12 День космонавтики. 

Гагаринский урок «Космос -  
это мы»

1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР 

Заместитель 
директора по 

учебно
производственной и 

научной работе

ЛР
2, 3

4
5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

13 Открытый классный час 
«Родительский дом -  доброты 
причал»

1 курсы Учебные
аудитории

Зам директора по 
УВР, Заместитель 
директора по 
учебно
производственной и 
научной работе, 
Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

18 Международный день 
Памятников и Исторических 
мест

1-3 курсы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
истории

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
19 120 лет со дня рождения В.А. 

Каверина (1903-1989), русского 
советского писателя, 
драматурга и сценариста

1 курсы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
литературы

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

20 День донора России 1-3 курсы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
21 День местного самоуправления 2-3 курсы Территория

колледж
Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет.
Преподаватели спец.

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое
самоуправление»

«Молодежные
общественные
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Д И С Ц И П Л И Н объединения» 
«Цифровая среда

24 Международный день 
солидарности молодежи

1-3 курсы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
25 Родительские собрания по 

вопросам духовно
нравственного воспитания 
детей

1-2 курсы Территория
колледж,
Туапсинский
район

Зам директора по 
УВР, студенческий 
совет. Руководители 
учебных групп

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
26-30 Экскурсии по родному краю 1 курсы Туапсинский

район
Руководитель ФК, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК, 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
27 Военно-спортивные 

соревнования «Большие 
маневры» среди команд 
военно-патриотических клубов 
и организаций

Команда
ТСПК

Туапсинский
район

Руководитель ФК, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК, 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
28 Всемирный день охраны труда 1-2 курсы Территория

колледж,
Туапсинский
район

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
экологии и охраны 
труда

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

30 Всероссийский открытый урок 
«ОБЖ» (день пожарной 
охраны)

Все группы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп, 
Руководители 
учебных групп 
преподаватели ОБЖ

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

МАЙ
1 Праздник весны и труда. 

Участие студентов в
1-4 курс Территория

колледжа
Заместитель 
директора по УВР

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое
самоуправление»
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мероприятиях, посвященных 
празднованию Дня весны и 
труда.

Заместитель 
директора по 
учебно
производственной 
работе

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

2 Поход по местам обороны 
Туапсе в ВОВ, на скальные 
вершины Индюшка и Индюк

1 курсы Туапсинский
район

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог доп. 
образования, 
студсовет

ЛР 8 
ЛР 12

«Ключевые дела 
ПОО»
«Студенческое
самоуправление»
«Молодежные
общественные
объединения»

4 Пешеходная экскурсия 
«Тропой легенды к Скале 
Слёз»
по мысу Кадош, к скале 
Киселёва.

1 курс Туапсинский
район

Заместитель 
директора по УВР, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК

ЛР 1, 
2, 4,5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
9 День Победы. Участие 

студентов в мероприятиях, 
посвященных Дню Победы
1) тематические Классные 
часы, внеклассные 
мероприятия;
2) акция «Свеча памяти»; 
мероприятие, посвященное 
Дню Победы

Все группы Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР, 
студсовет, 
руководители 
учебных групп

ЛР 1 
ЛР 2 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

10 Экскурсия по местам обороны 
Туапсе в ВОВ, на скальные 
вершины Индюшка и Индюк

волонтеры Туапсинский
район

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог доп. 
образования, 
студсовет

ЛР 8 
ЛР 12

«Ключевые дела 
ПОО»
«Студенческое
самоуправление»
«Молодежные
общественные
объединения»

11 Участие во Всероссийской 
молодежно-патриотической 
акции «Георгиевская ленточка» 
под девизом «Мы помним, мы 
гордимся»

проектная
команда

Территория
колледжа,
Туапсинский
район

Заместитель 
директора по УВР, 
кураторы групп

ЛР1
ЛР2

Профессиональный
выбор»
«Студенческое
самоуправление»
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13 День Черноморского флота 
России

Все группы Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР, 
студсовет, 
руководители 
учебных групп

ЛР 1 
ЛР 2 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

15 Международный день семьи Все группы Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР, 
студсовет, 
руководители 
учебных групп

ЛР 1 
ЛР 2 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

22 День государственного флага 
РФ

Все группы Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР

ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
22 День Туапсинского района 1-3 курсы Туапсинский

район
Заместитель 
директора по УВР, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
истории

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

24 День славянской письменности 
и культуры

1-2 курсы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
литературы

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»

25 День здоровья 1-3 курсы Туапсинский
район

Руководитель 
Физвоспитания, 
Руководители 
учебных групп, 
преподаватели ФК

ЛР 9 
ЛР 10

«Ключевые дела 
ПОО»

26 День российского 
предпринимательства

1-2 курсы Учебные
аудитории

Руководители 
учебных групп, 
преподаватели 
экономики

ЛР 1 
ЛРЗ 
ЛР 5

«Ключевые дела 
ПОО»
«Молодежные
общественные
объединения»
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ИЮНЬ
1 Международный день защиты 

детей
1-3 курс Территория

колледжа
Заместитель 

директора по УВР
ЛР 1, 
7, 9, 

10, 11, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
5 День эколога. Всемирный день 

окружающей среды
1-3 курс Территория

колледжа
Заместитель 

директора по УВР 
Заместитель 
директора по 

учебно
производственной и 

научной работе

ЛР 4, 5 «Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

6 Пушкинский день России 1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР

ЛР 5 «Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
7 Соревнование по настольному 

теннису среди курсов
1-3 курсы Спортзал Руководитель 

Физвоспитания, 
Руководители 
учебных групп

ЛР 9 
ЛР 10

«Ключевые дела 
ПОО»

12 День России 1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР 

Заместитель 
директора по 

учебно
производственной и 

научной работе

ЛР 1,
2,3,5,  
7, 8, 9, 
10, 11

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда

22 День памяти и скорби 1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР

ЛР 1, 
2, 5

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
26 Международный день борьбы с 

наркоманией
1-3 курсы Учебные

аудитории
Заместитель 
директора по УВР

ЛР 1 
ЛРЗ

«Ключевые дела 
ПОО»

198



Руководители 
учебных групп, 
психолог

ЛР 5 «Молодежные
общественные
объединения»

27 День молодежи 1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР

ЛР 1,2
3,7 ,8

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
ИЮ ЛЬ

3 День города Туапсе 1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР, 

Руководители 
учебных групп

ЛР 5, 
9, 10, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
8 День семьи, любви и верности 1-3 курс Территория

колледжа
Заместитель 

директора по УВР, 
Руководители 

учебных групп

ЛР 5, 
9, 10, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
20 Международный день торта 1-3 курс Территория

колледжа
Заместитель 
директора по УВР, 
Руководители 
учебных групп

ЛР 5, 
9, 10, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
28 День крещения Руси 1-3 курс Территория

колледжа
Заместитель 
директора по УВР, 
Руководители 
учебных групп

ЛР 5, 
9, 10, 
12

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
АВГУСТ

9 Международный день 
коренных народов

Все курсы Инстаграм, 
социальные сети

Заместитель 
директора по УВР

«Молодежные
общественные
объединения»
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14 День физкультурника 1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР

Лр13-
17

«Профессиональный
выбор»

«Студенческое 
самоуправление» 
«Цифровая среда»

22 День Государственного Флага 
Российской Федерации

1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР 

Заместитель 
директора по 

учебно
производственной 

работе

ЛР 1,
2, 3, 5, 
7, 8, 9, 
10, 11

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда»

23 День воинской славы России 
(Курская битва, 1943)

1-3 курс Территория
колледжа

Заместитель 
директора по УВР

ЛР 5, 
6,7

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
27 День российского кино 1-3 курс Кинотеатр Заместитель 

директора по УВР
ЛР 2, 
3, 5, 11

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда
Перечень мероприятий, проводимых по отдельному графику в соответствии с периодом их проведения

«Россия -  страна 
возможностей» lUtos://rs\ . ru/: 
«Большая перемена» 
lUtDs://bolshavaDcrc me па.online/: 
«Лидеры России» 
1Шо5://лидсоьтоссии.о(1)/:
«Мы Вместе» (волонтерство) 
httos://onf.ra:
отраслевые конкурсы
профессионального
мастерства;
конкурсы профессионального 
мастерства движения

Все курсы Место
проведения
мероприятия

Заместитель 
директора по УВР 

Заместитель 
директора по 

учебно
производственной 
работе, кураторы, 

заведующий 
отделением

«Студенческое 
самоуправление» 

«Молодежные 
общественные 
объединения» 

«Цифровая среда»
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«Ворлдскиллс Россия»; 
конкурсы профессионального 
мастерства движения 
«Абилимпикс»;
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Приложение 2 
к ОПОП по профессии

4 3 .0 1 .0 9  П о в а р , к о н д и т ер

ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ И 
ПРАКТИК, ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

Индекс 
дисциплины, 

профессионально 
го модуля, 

практики по 
ФГОС

Наименование циклов, программ

Номер 
приложения, 
содержащего 
программу в 

ОПОП

1 2 3
0.00 Общеобразовательный цикл

ОУДб.01 Русский язык 2.1
ОУДб.02 Литература 2.2
ОУДб.ОЗ Иностранный язык 2.3
ОУДб.04 История 2.4
ОУДб.05 Физическая культура 2.5

ОУДб.Об Основы безопасности 
жизнедеятельности

2.6

ОУДб.07 Астрономия 2.7
ОУДб.08 Родная литература 2.8
ОУДп.09 Экология 2.9
ОУДп.Ю Математика 2.10
ОУДп.11 Химия 2.11
ОУДп.12 Биология 2.12
УД. 01 Кубановедение 2.13

УД. 02 Основы бюджетной и финансовой 
грамотности 2.14

УД. 03 Основы предпринимательской 
деятельности 2.15

УД. 04 Обществоведение 2.16
ЭК. 01 Технология проекта 2.17
ЭК. 02 Специальный рисунок и лепка 2.18
ЭК. 03 Введение в профессию 2.19
ЭК. 04 Кухни народов мира 2.20

ЭК. 05 Художественная резка овощей и 
фруктов 2.21

ЭК. 06
Основы компьютерных технологий

2.22
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ОП.ОО Общепрофессиональный цикл
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и 2.23гигиены в пищевом производстве
ОП. 02 Основы товароведения 2.24продовольственных товаров
оп.оз Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2.25

ОП. 04 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности

2.26

ОП. 05 Основы калькуляции и учета 2.27
ОП.06 Охрана труда 2.28
ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
2.29

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 2.30
ОП. 09 Физическая культура 2.31
ОП. 10 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
2.32

on. 11 Организация обслуживания 2.33
ПМ.00 Профессиональные модули
ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

2.34

ПМ.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

2.35

ПМ.03 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

2.36

ПМ.04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов и 
напитков разнообразного ассортимента

2.37

ПМ.05 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

2.38

УП.00 Учебная практика 2.39
1Ш.00 Производственная практика 2.40
ГИА Государственная итоговая аттестация 2.41
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Приложение 3 
к ОПОП по профессии

4 3 ,0 1 0 9  П овар , ко н д и т ер

ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО ДИСЦИПЛИНАМ, 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫМ МОДУЛЕЙ И ПРАКТИКАМ

Индекс 
дисциплины, 

профессионально 
го модуля, 

практики по 
ФГОС

Наименование циклов, программ

Номер 
приложения, 
содержащего 
программу в 

ОПОП

1 2 3
0.00 Общеобразовательный цикл

ОУДб.01 Русский язык 2.1
ОУДб.02 Литература 2.2
ОУДб.ОЗ Иностранный язык 2.3
ОУДб.04 История 2.4
ОУДб.05 Физическая культура 2.5

ОУДб.Об Основы безопасности 
жизнедеятельности

2.6

ОУДб.07 Астрономия 2.7
ОУДб.08 Родная литература 2.8
ОУДп.09 Экология 2.9
ОУДп.Ю Математика 2.10
ОУДп.11 Химия 2.11
ОУДп.12 Биология 2.12
УД. 01 Кубановедение 2.13

УД. 02 Основы бюджетной и финансовой 
грамотности 2.14

УД. 03 Основы предпринимательской 
деятельности 2.15

УД. 04 Обществоведение 2.16
ЭК.01 Технология проекта 2.17
ЭК.02 Специальный рисунок и лепка 2.18
ЭК.ОЗ Введение в профессию 2.19
ЭК.04 Кухни народов мира 2.20

ЭК.05 Художественная резка овощей и 
фруктов 2.21

ЭК.06 Основы компьютерных технологий 2.22
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ОП.ОО Оби ^профессиональный цикл
ОП.01 Осн<

ГИГИ
>вы микробиологии, санитарии и 
ены в пищевом производстве 2.23

ОП.02 Оси»
про/

)вы товароведения 
,овольственных товаров 2.24

оп.оз Texi
рабо

ическое оснащение и организация 
чего места

2.25

ОП. 04 Эко]
прор

(омические и правовые основы 
зводственной деятельности

2.26

ОП.05 Осн<)вы калькуляции и учета 2.27
ОП.06 Oxpiша труда 2.28
ОП.07 Ино

деят
странный язык в профессиональной 
ельности

2.29

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 2.30
ОП.09 Физическая культура 2.31
ОП. 10 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
2.32

on. И Организация обслуживания 2.33
ПМ.00 Профессиональные модули
ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

2.34

ПМ.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

2.35

пм.оз Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

2.36

ПМ.04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов и 
напитков разнообразного ассортимента

2.37

ПМ.05 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

2.38

УП.00 Учебная практика 2.39
ПП.00 Производственная практика 2.40
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