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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая  основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер(далее – ООП СПО) разработана в   соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой профессии и настоящей ООП. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

 

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

Российской Федерации»; 

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

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года №1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – 

Порядок организации образовательной деятельности); 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 

28785). 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

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

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

регистрационный № 39023);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 
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(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270). 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП –  основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

Повар, кондитер  

Формы обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования: 3 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования: 5904 часа. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных 

модулей 

Сочетание квалификаций 

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, 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

осваивается 
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кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

4.1. Общие компетенции 

 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

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. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

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 
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профессиональной 

деятельности 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

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 

ОК 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 

ОК 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. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, 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. 
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ОК 08 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленности. 

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. 

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. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

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. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

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 

ОК 11 Планировать 

предпринимательс

кую деятельность 

в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по 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  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды Код и наименование Показатели освоения компетенции 
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деятельности 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; 

– 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 
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и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять 

объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, 

условиями хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с использованием 

электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим 

способом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

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; 

– возможные последствия 
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нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназна-

ченных 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 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 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных 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, 
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технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности; 

– 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: 

– требований охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, 

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 
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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; 

– 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 
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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 

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 кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 



14 

 

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 
(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 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 
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разнообразного 

ассортимента 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

– 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; 

– 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 
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на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по 

приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и  

– нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных 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, 

предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых 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 
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– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на 

склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья и 

материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

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 
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подачи в виде блюда; выдерживать 

температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать 

бульоны и отвары с учетом требований

 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 

хранения готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования 

упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 
Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

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;  

- 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; 

-  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; 
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– 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 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; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, транспортирования 

супов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 
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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 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении соусных 

полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранении и подготовке 

к реализации 

Умения: 
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответствии 

с рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– рационально использовать 

продукты, 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 
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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; 

– 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; 
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– 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 

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 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

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 
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Умения: 
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

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 
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типа питания, вида основного сырья и 

его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

- 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; 

– хранить 

свежеприготовленные, 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, 

требования к качеству, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей и 

грибов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 
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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 

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 
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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 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

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 

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 
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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; 
– 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 
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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 

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 
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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 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 изяиц, 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 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
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оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

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 

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, 
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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 

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, 
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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 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 
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– 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 

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, 
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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, закуок 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 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 рублей  

массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 
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- жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика 

мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки 

птицы под прессом; 

-жарить на шпажках, на вертеле на 

огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, 

порционным и мелкими кусками 

гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после 

предварительной варки, тушения, 

обжаривания с гарниром, соусом и 

без; 

- 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 
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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, 

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 

изделий, закусок из мяса, мясных 
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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; 

– 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, ПК 3.1.  Практический опыт: 
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оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– 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 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 
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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, 

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; 
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– 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; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, 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 

склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, хранении 

холодных соусов и заправок, их 

порционированиина 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 
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продукты для приготовления холодных 

соусов и заправок 

– Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения 

масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные 

масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

- растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с 

сырыми желтками яиц для соуса 

майонез; 

- пассеровать овощи, томатные 

продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и 

вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный 

инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно пользоваться 

им при приготовлении холодных соусов 

и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– определять степень готовности 

соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед 

отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по 

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 
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Знания: 
– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– 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 

ПК 3.3.  

Осуществлять 
Практический опыт: 

– приготовлении, творческом 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

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; 

- 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 
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вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салатыдля 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 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 
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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, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

бутербродов, холодных закусок 

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 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 
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кулинарных свойств используемых 

продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, 

грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, 

грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный 

и ржаной хлеб, обжаривать на масле 

или без; 

- 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 

закускидля подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

– хранитьбутерброды, холодные 

закуски 

– с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 
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терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 

Знания: 
– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 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  

– хранения бутербродов, холодных 
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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 

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 
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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; 

– 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: 
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– 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 

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, 
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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 

 

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, 
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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; 

- 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; 

– хранить холодные блюда, 
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кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

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 продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 



56 

 

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, 

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 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов   

Умения: 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку 
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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 

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; 
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– своевременно оформлять заявку 

на склад 

Знания: 
– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ на участках (в 

зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков;  

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая 

при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 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 
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сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на 

склад 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

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, 
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фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

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 холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 
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– 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, десертовразнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– правила общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. 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; 
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– 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; 

-  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 
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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; 

– хранитьсвежеприготовленные 

горячие сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов 

Знания: 
– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

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 
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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 

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 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

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, 
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сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

напитков разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с 

другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие 

и сушеные, 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 подачи 

холодных напитков; 

– хранитьсвежеприготовленные 

холодные напитки с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести 
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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  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных 

напитковразнообразного 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 
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ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

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; 

– 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; 

- подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– 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 
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порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

напитков 

Знания: 
– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

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 

– 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; 
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– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

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 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 



70 

 

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 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

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 
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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; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и подготовку 

к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 
– приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 

Умения: 
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности 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 
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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 

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; 

– хранитьсвежеприготовленные 

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; 
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– 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 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 

изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 
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– 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 

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 
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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, 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 
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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;  

– 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; 
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– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 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, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 
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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 

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 
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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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1. Пояснительная записка 

 
Настоящий учебный план Государственного автономного профессионального 

образовательного учреждения «Бавлинский аграрный колледж» разработан на основе: 

­ Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования    утвержден Приказом Министерства 

образования и науки РФ № 1569 от 09 декабря 2016г (с изменениями и дополнениями от 

17.12.2020г), 

­  Разъяснений по реализации образовательной программы среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и профиля 

получаемого профессионального образования (далее – «Разъяснения ОД»), утвержденная 

Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 01 марта 2023 г. №05-592  

- Приказ Министерства просвещения РФ от 12 августа 2022 г. № 732 "О внесении 

изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17 мая 2012 г. № 413" 

­ письма Министерства образования и науки РФ от 01.09.2022 г. № 476 «О внесении 

изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования 

­  Закона Республики Татарстан «О языках народов Республики Татарстан» № 1560-XII 

от 08.07.1992 г.; 

­ Письма Министерства образования и науки РТ от 9 октября 2017 года № ТС-945/08 «О 

реализации прав граждан на получение образования на родном языке»; 

­ Методических рекомендаций Министерства образования науки РФ от 22 апреля 2015 

г. № 06-442 по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего 

профессионального образования,  

­ Письма Министерства образования и науки РФ Департамента государственной 

политики в сфере общего образования от 3 марта 2016 г. № 08-334 («Русский язык» и 

«Литература» выделены в качестве самостоятельной предметной области); 

­ Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от от 24 августа 2022 г. N 762 

­ Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ № 885, Минпросвещения России N 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) 

­  Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки РФ от 8 ноября 2021 г. N 800 

­ Методических рекомендаций Минобрнауки России от 20 июля 2015 г. N 06-846 2015 г. 

по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в 

образовательных организациях, реализующих образовательные программы среднего 

профессионального образования по программам подготовки специалистов среднего звена. 

Начало учебного года для всех курсов с 1 сентября. Продолжительность учебной 

недели – пятидневная, объем обязательной аудиторной нагрузки студентов при очной форме 

получения образования составляет 32-36 академических часов в неделю. Продолжительность 

занятий – 45 минут или группировка парами 1 час 30 мин. (по необходимости). Объем 

образовательной нагрузки студента составляет 36 академических часов в неделю, включая 

все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению 

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ). 

Лабораторные работы и практические занятия проводятся с делением на подгруппы не 

менее 12 человек в подгруппе. 
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Нормативный срок освоения ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер при 

очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего 

образования составляет 196 недель из расчета: 

-  103 недели теоретическое обучение; 

- 59 недель учебная практика и производственная практика (по профилю 

специальности); 

- 2 недели государственная (итоговая) аттестация; 

- 32 недели каникулярное время.  

Основная профессиональная образовательная программа по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер предусматривает изучение следующих учебных циклов: 

общеобразовательного, общепрофессионального, профессионального и разделов: физическая 

культура, учебная практика, производственная практика промежуточная аттестация, 

государственная итоговая аттестация проводится  в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (1476 часов) распределяется 

следующим образом: на изучение базовых и профильных учебных дисциплин 

общеобразовательного цикла: ОД.01 Русский язык  72 часов, ОД.02 Литература  108 часов, 

ОД.03 История 136 часов, ОД.04 Обществознание 72 часа, ОД.05 География 72 часа, ОД.06 

Иностранный язык 144 часа, ОД.07 Математика 196 часов,  ОД.08 Информатика 144 часа, 

ОД.09 Физическая культура отведено 72 часа, ОД.10 Основы безопасности 

жизнедеятельности в объеме 68 часов, ОД.11 Физика 108 часов, ОД.12 Химия  144 часа, 

ОД.13 Биология 72 часа, ОД.14 Индивидуальный проект 32 часа,ОД.15 Родная литература 36 

часов. Дополнительно 18 часов отводится на промежуточную аттестацию (на проведение 

экзаменов), которые входят в количество часов по предмету. 

При реализации общеобразовательного цикла дисциплин в соответствии с 

требованиями ФГОС СОО предусмотрено выполнение индивидуальных проектов. 

Индивидуальный проект выполняется студентами самостоятельно под руководством 

преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых учебных 

дисциплин в любой деятельности (познавательной, практической, учебно-исследовательской, 

социальной, художественной и др.). 

Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно 3 часа 

обязательных аудиторных занятий и 100% самостоятельной учебной нагрузки за счет 

различных внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях.  

Обязательная часть профессионального цикла ППКРС предусматривает изучение 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину «Безопасность 

жизнедеятельности» составляет 36 часов, из них на освоение основ военной службы – 26 

часов. Для подгрупп девушек используется часть учебного времени дисциплины 

«Безопасность жизнедеятельности» (26 часов), отведенного на изучение военной службы, на 

освоение основ медицинских знаний. 

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в пределах 

учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как 

традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.  

Промежуточную аттестацию проводят в форме зачетов, дифференцированных зачетов 

и экзаменов. 

Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

При реализации ППКРС СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная и 

производственная. 

На первом курсе на теоретическое обучение отводится 41 неделя; 17 недель в первом 

семестре и 24 недели во втором семестре. В первом и втором семестрах предусмотрены 4 

недели учебной практики по ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. В конце 

второго семестра предусмотрена рассредоточенная промежуточная аттестация. Студенты 

сдают экзамены по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла: ОД.01 Русский 

язык; общепрофессионального цикла. Текущий контроль по дисциплинам 

общеобразовательного цикла проводится в пределах учебного времени, отведенного на 
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соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными 

методами, включая компьютерные технологии. Экзамен по русскому языку проводится в 

письменной форме. 

На втором курсе на теоретическое обучение отводится 41 неделя; 17 недель в третьем 

семестре и 24 недели в четвертом семестре. Предусмотрена рассредоточенная промежуточная 

аттестация. Студенты сдают экзамены по учебным дисциплинам общеобразовательного 

цикла: ОД.12 Химия, ОД.07 Математика. Экзамен по химии проводится в письменной форме, 

по профильным дисциплинам – в устной. В третьем семестре предусмотрено 5 недель 

производственной практики по ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. В третьем 

семестре предусмотрен квалификационный экзамен по ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. В 

четвертом семестре предусмотрена учебная практика 4 недели и 4 недели производственной 

практики по ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. Экзамены и 

дифференцированные зачеты по междисциплинарным курсам и общепрофессиональным 

дисциплинам проводятся сразу по их завершению изучения. Более гибкой системе 

оценивания способствует накопительная система оценки по МДК. Производственная 

практика оценивается как «Дифференцированный зачет» по выполнению соответствующих 

видов работ, предусмотренных в профессиональном модуле. 

На третьем курсе на теоретическое обучение отводится 41 неделя; 17 недель в 

третьем семестре и 24 недели в четвертом семестре. Предусмотрена рассредоточенная 

промежуточная аттестация. В пятом семестре предусмотрены 4 недели учебной практики и 5 

недель производственной практики по ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, по 

завершению модуля сдается квалификационный экзамен. В шестом семестре предусмотрено 

4 недели учебной и 5 недель производственной практики по ПМ. 03 Приготовление, 

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

разнообразного ассортимента, по завершению модуля сдается квалификационный экзамен. 

Экзамены и дифференцированные зачеты по междисциплинарным курсам и 

общепрофессиональным дисциплинам проводятся сразу по их завершению изучения. Более 

гибкой системе оценивания способствует накопительная система оценки по МДК. 

Производственная практика оценивается как «Дифференцированный зачет» по выполнению 

соответствующих видов работ, предусмотренных в профессиональном модуле. 

На четвертом курсе на теоретическое обучение отводится 41 неделя; 17 недель в 

третьем семестре и 24 недели в четвертом семестре. Предусмотрена рассредоточенная 

промежуточная аттестация. В седьмом семестре предусмотрено 4 недели учебной и 5 недель 

производственной практики по ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, по завершению модуля сдается квалификационный экзамен. В восьмом 

семестре предусмотрено 6 недель учебной и 9 недель производственной практики по ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, по завершению модуля сдается 

квалификационный экзамен. Экзамены и дифференцированные зачеты по 

междисциплинарным курсам и общепрофессиональным дисциплинам проводятся сразу по их 

завершению изучения. Более гибкой системе оценивания способствует накопительная 

система оценки по МДК. Производственная практика оценивается как 

«Дифференцированный зачет» по выполнению соответствующих видов работ, 

предусмотренных в профессиональном модуле. 

В учебном плане отражены следующие формы контроля знаний студентов: экзамены, 

зачеты, дифференцированные зачеты, а также сдача индивидуального проекта по дисциплине 

ОД.14 Индивидуальный проект. По всем дисциплинам теоретического обучения и этапам 

профессиональной практики, включенным в учебный план колледжа, должна выставляться 

итоговая оценка («отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «зачтено»; экзамен 

(квалификационный) оценивается по 5-балльной системе. Зачеты и дифференцированные 

зачеты являются одной из форм текущего учета знаний. 



86 

 

Количество экзаменов в учебном году в процессе промежуточной аттестации 

студентов СПО по очной форме получения образования не превышает 8, а количество 

зачетов и дифференцированных зачетов – 10, без учета зачетов по дисциплине «Физическая 

культура». 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной программы по 

циклам составляет более 70 процентов от общего объема времени, отведенного на их 

освоение. Вариативная часть (144 часа) направлена на расширение и (или) углубление 

подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных 

компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями 

продолжения образования. 

Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной 

части определены в соответствии с потребностями работодателей и спецификой 

деятельности колледжа. 

1. Вариативная часть ОПОП  распределена:  

 увеличение времени изучения дисциплин общепрофессионального цикла (346 часов) 
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены-34 ч 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров-28 ч 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места-28 ч 
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности-28 ч 

ОП.05 Основы калькуляции и учета-28 ч 

ОП.06 Охрана труда-28 ч 
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности-48 ч 

ОП.09 Физическая культура-48 ч 

ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности-76 ч 

Введение новых дисциплин общепрофессионального цикла-270 ч 
ОП.11 Организация обслуживания -80 ч 

ОП.12 Основы экономики и  финансовой грамотности- 60ч  

ОП.13 Основы детского и диетического питания- 80ч  
ОП.14 Экологические основы природопользования -50 ч 

Увеличение времени на изучение дисциплин профессионального цикла-898 ч 

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

изделий разнообразного ассортимента-208 ч  

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента -278 ч 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента-128 ч  

ПМ.04 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горя-чих и холодных 

слад-ких блюд, десертов, напитков -88 ч 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента -198 ч 

В результате изучения учебных дисциплин и междисциплинарных курсов обучающиеся 

должны знать и иметь следующие практические навыки: 

по общепрофессиональным дисциплинам:  

Вариативная 

часть 

Дисциплины/ 

междисциплинар

ный курс 

Дополнительные знания/умения 
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34 ч ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии питания 
санитарии и гигиены 

 

Основные понятия и термины микробиологии 

;классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов; генетическую и химическую 

основы наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов; роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха; особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; методы 

предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; правила личной гигиены 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; правила 

проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; схему микробиологического 

контроля; пищевые вещества и их значение для 

организма человека; суточную норму 

потребности человека в питательных 

веществах; основные процессы обмена веществ 

в организме; суточный расход энергии; состав, 

физиологическое значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных продуктов 

питания; физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; усвояемость пищи, 

влияющие на нее факторы; нормы и принципы 

рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; назначение 

диетического (лечебного) питания, 

характеристику диет; методики составления 

рационов питания 

использовать лабораторное оборудование; 

определять основные группы микроорганизмов; 

проводить микробиологические исследования и 

давать оценку полученным результатам; 

обеспечивать выполнение санитарно- 

эпидемиологических требований к процессам 

приготовления и реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) при 

выполнении работ; производить санитарную 

обработку оборудования и инвентаря; 

осуществлять микробиологический контроль 

пищевого производства; проводить 

органолептическую оценку качества и 

безопасности пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
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составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом индивидуальных 

особенностей человека 

28 ч ОП.02 Основы 
товароведения 

продовольственных 

товаров- 

 

ассортимент, товароведные характеристики, 

требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и 

сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; − виды 

сопроводительной документации на различные 

группы продуктов; методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода продуктов; − 

виды складских помещений и требования к ним; 

правила оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих со 

склада от поставщиков. 

 − проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности продовольственных 

продуктов и сырья; − оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов и запасов 

с учетом требований системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами (ХАССП); 

− оформлять учетно – отчетную документацию 

по расходу и хранению продуктов, 

осуществлять контроль хранения и расхода 

продуктов. 

28 ч ОП.03 Техническое 
оснащение и организация 

рабочего места- 

 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; принципы 

организации обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, подготовки ее к 

реализации; правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; способы организации 

рабочих мест повара, кондитера в соответствии 

с видами изготавливаемой кулинарной и 
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кондитерской продукции; правила 

электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания 

организовывать рабочее место для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; определять вид, 

выбирать в соответствии с потребностью 

производства технологическое оборудование, 

инвентарь, инструменты; подготавливать к 

работе, использовать технологическое 

оборудование по его назначению с учётом 

правил техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

 28 часов ОП.04 Экономические и 
правовые основы 

профессиональной 

деятельности- 

 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы организаций; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; способы 

ресурсосбережения в организации; понятие, 

виды предпринимательства; виды 

предпринимательских рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; нормативно - 

правовые документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; основные 

положения законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; формы и системы оплаты 

труда; механизм формирования заработной 

платы; виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

 - Закон спроса и предложения; 

 - Трудовой договор;  

- Рабочее время и время отдыха; 

 -Материальная ответственность сторон 

трудового договора 

Основы предпринимательской деятельности 

 Основы финансовой грамотности 

 Правила разработки бизнес-планов  

Порядок выстраивания презентации  

Виды кредитных банковских продуктов 

проводить анализ состояния рынка товаров и 

услуг в области профессиональной 

деятельности; ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики организации 

питания; -определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; применять 

нормы трудового права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; применять 

экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; защищать свои 

права в рамках действующего законодательства 

РФ. -рассчитывать заработную плату при 

сдельной оплате труда  

Выявлять достоинства и недостатки 
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коммерческой идеи Презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности Оформлять 

бизнес-план Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам 

28 ч ОП.05 Основы 

калькуляции и учета- 

 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

 - задачи бухгалтерского учета; 

 -предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета;  

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета  

- особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании;  

- основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности на современном 

этапе;  

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию;  

- требования, предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов;  

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера;  

- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие 

калькуляции и порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного производства;  

- понятие товарооборота предприятий питания, 

его виды и методы расчета.  

- сущность плана-меню, его назначение, виды, 

порядок составления;  

-правила документального оформления 

движения материальных ценностей;  

- источники поступления продуктов и тары;  

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику их 

списания; 

 -методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов;  

- понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц;  

- порядок оформления и учета доверенностей;  

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей;  

- правила торговли; 

 - виды оплаты по платежам;  

- виды и правила осуществления кассовых 

операций; - правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными деньгами 

и при безналичной форме оплаты;  

- правила поведения, степень ответственности 
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за правильность расчетов с потребителями. 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

 - задачи бухгалтерского учета;  

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета;  

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета  

- особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 
28 ч ОП.06 Охрана труда- 

 
- законы и иные нормативные правовые акты, 

содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся 

на деятельность организации;  

- обязанности работников в области охраны 

труда; 

 - фактические или потенциальные последствия 

собственной деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень безопасности труда;  

- возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными 

работниками (персоналом);  

- порядок и периодичность инструктажей по 

охране труда и технике безопасности; 

 - порядок хранения и использования средств 

коллективной и индивидуальной 

организовывать и проводить мероприятия по 

защите работающих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций;  

- предпринимать профилактические меры для 

снижения уровня опасностей различного вида и 

их последствий в профессиональной 

деятельности и быту;  

использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения;  

- применять первичные средства 

пожаротушения - выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и соответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами профессиональной 

деятельности;  

- участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда 

и уровень травмобезопасности;  

- проводить вводный инструктаж помощника 

повара (кондитера), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики выполняемых работ; 

 - оказывать первую помощь пострадавшим; 

48 ч ОП.07 Иностранный язык 
в профессиональной 

деятельности- 

 

профессиональную терминологию сферы 

индустрии питания, социальнокультурные и 

ситуационно обусловленные правила общения 

на иностранном языке;  лексический и 
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грамматический минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) иностранных 

текстов профессиональной направленности;  

простые предложения, распространенные за 

счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

предложения утвердительные, вопросительные, 

отрицательные, побудительные и порядок слов 

в них;  безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бессоюзные и 

с союзами and, but;  имя существительное: его 

основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, 

образованные по правилу, а также исключения.  

артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артикля. 

имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения. 

наречия в сравнительной и превосходной 

степенях. Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every.  

Количественные местоимения much, many, few, 

a few, little, a little. глагол, понятие глагола-

связки. Образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, Pre-

sent,Past,Future Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect; 

 использовать языковые средства для общения 

(устного и письменного) на иностранном языке 

на профессиональные и повседневные темы;  

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально ориентированных текстов;  

 самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, необходимыми 

для разговорно-бытового общения; 

Диалогическая речь  участвовать в 

дискуссии/беседе на знакомую тему;  

осуществлять запрос и обобщение информации;  

обращаться за разъяснениями;  выражать свое 

отношение (согласие, несогласие, оценку) к 

высказыванию собеседника, свое мнение по 

обсуждаемой теме;  вступать в общение 

(порождение инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам);  

поддерживать общение или переходить к новой 

теме (порождение реактивных реплик – ответы 

на вопросы собеседника, а также комментарии, 

замечания, выражение отношения); завершать 

общение; Монологическая речь  делать 

сообщения, содержащие наиболее важную 

информацию по теме, проблеме; кратко 
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передавать содержание полученной 

информации; в содержательном плане 

совершенствовать смысловую завершенность, 

логичность, целостность, выразительность и 

уместность. Письменная речь небольшой 

рассказ (эссе); заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в том 

числе на основе работы с текстом. Аудирование 

понимать:  основное содержание текстов 

монологического и диалогического характера в 

рамках изучаемых тем;  высказывания 

собеседника в наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повседневного 

общения.  отделять главную информацию от 

второстепенной;  выявлять наиболее значимые 

факты; определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов необходимую 

или интересующую информацию. Чтение  

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; отделять главную информацию от 

второстепенной;  использовать приобретенные 

знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 
48 ч ОП.09 Физическая 

культура- 

 

роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии 

человека; основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряжения 

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 (специальности) 
76 ч ОП.10 Информационные 

технологии в 
профессиональной 

деятельности- 

 

- общие принципы работы с оболочками разных 

операционных систем; - правила и методы 

подготовки, сохранения и редактирования 

текстовых документов в разных текстовых 

редакторах; - общие принципы использования 

стандартных функций при вычислениях, 

способы представления результатов в обычном 

и графическом виде; - методы поиска 

необходимой информации, правила 

пользования основными службами глобальных 

сетей; - общий подход к организации 

размещения, обработки, поиска, хранения и 

передачи информации, защиты информации от 

несанкционированного доступа; 
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- работать в операционной системе; - работать с 

текстовым редактором; - работать с 

электронными таблицами; - использовать 

сетевые программные и технические средства в 

профессиональной деятельности; - выполнять 

работу с программными средствами повышения 

информационной безопасности; - работать с 

профессионально ориентированным 

программным обеспечением; - пользоваться 

средствами связи и техническими средствами, 

применяемыми для создания, обработки и 

хранения документов; 
80 ч ОП.11 Организация 

обслуживания - 

 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; − 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 − 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; 

 − использование в процессе обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и 

торговотехнологического оборудования;  

− приветствие и размещение гостей за столом; − 

правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет;  

− правила и технику подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков;  

− способы подачи блюд;  

− 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; − правила составления 

и оформления меню, − обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и приемов 

выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

 − встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню;  

− приема, оформления и выполнения заказа на 

продукцию и услуги организаций 
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общественного питания; − рекомендации блюд 

и напитков гостям при оформлении заказа;  

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

 − обслуживания 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 обслуживанию в обычном режиме 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 торговотехнологическое оборудование в 

процессе обслуживания − осуществлять подачу 

блюд и напитков гостям различными 

способами; − предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; − соблюдать правила 

ресторанного этикета; − производить расчет с 

потребителем, используя различные формы 

расчета; изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли 
60ч ОП.12 Основы 

экономики и  финансовой 

грамотности-  
 

основные банковские услуги, работу с ценными 

бумагами,  налоговую систему РФ, основы 

страхования, финансовые механизмы 

деятельности фирм,  основы бизнес-

планирования, роль денег в современном мире и 

возможные денежные риски, основ построения 

семейного бюджета. 

разбираться в финансовых институтах и 

финансовых продуктах, а также о способах 

получения информации об этих продуктах и 

институтах из различных источников;  

использовать полученную информацию в 

процессе принятия решений о сохранении и 

накоплении денежных средств, при оценке 
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финансовых рисков, при сравнении 

преимуществ и недостатков различных 

финансовых услуг в процессе выбора; 

использовать такие способы повышения 

благосостояния, как инвестирование денежных 

средств, использование пенсионных фондов, 

создание собственного бизнеса. 
80ч ОП.13 Основы 

детского и 
диетического питания-  

 

ассортимент, товароведную характеристику и 

требования к качеству различных видов 

ингредиентов детского, диетического и 

лечебного питания; 
способы минимизации отходов при 
подготовке  продуктов; 

температурный   режим   и правила 
приготовления блюд детского, диетического и 
лечебного питания; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и 

подачи блюд детского, диетического и 

лечебного питания, температура подачи; 

правила хранения, сроки реализации и 
требования к качеству готовых блюд; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их 

безопасного использования. 

проверять органолептическим способом  
качество необходимых ингредиентов; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование   для подготовки сырья и 

приготовления блюд детского, диетического и 

лечебного питания; 

готовить и оформлять блюда детского, 

диетического и лечебного питания; 
50 ч ОП.14 Экологические 

основы 
природопользования - 

 

особенности взаимодействия общества и 

природы, основные источники техногенного 

воздействия на окружающую среду; об 

условиях устойчивого развития экосистем и 

возможных причинах возникновения 

экологического кризиса;  принципы и методы 

рационального природопользования;  основные 

источники техногенного воздействия на 

окружающую среду; принципы размещения 

производств различного типа;  основные 

группы отходов, их источники и масштабы 

образования;  

 основные способы предотвращения и 

улавливания промышленных отходов, методы 

очистки, правила и порядок переработки, 

обезвреживания и захоронения промышленных 

отходов;   

методы экологического регулирования;  

понятие и принципы мониторинга окружающей 

среды;  правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности;  принципы и правила 

международного сотрудничества в области 
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природопользования и охраны окружающей 

среды;  природоресурсный потенциал 

Российской Федерации;  охраняемые 

природные территории;  принципы 

производственного экологического контроля; 

условия устойчивого состояния экосистем. 

анализировать и прогнозировать экологические 

последствия различных видов деятельности;  

соблюдать регламенты по экологической 

безопасности в профессиональной 

деятельности; 
 ПМ.01. Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП);  

- видов, назначения, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

правил ухода за ним;  

- требований к качеству, условиям и срокам 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них;  

- ассортимента, рецептур, требований к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

 - способов сокращения потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов 

 

подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 - распознавать недоброкачественные продукты;  

- выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи; - соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ;  

- проверять качество готовых 

полуфабрикатов,осуществлятьупаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 
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соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов 

 ПМ.02 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); - 

видов, назначения, правил безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил 

ухода за ними; - ассортимента, рецептур, 

требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам 

оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

- норм расхода, способов сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; - правил и способов сервировки 

стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

- подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весо-измерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;  

- обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 - своевременно оформлять заявку на склад;  

- осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

 - выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных;  

- оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 
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вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 ПМ.03 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Требования        охраны        труда,        

пожарной        безопасности        и 

производственной санитарии в организации 

питания. 

Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организация        работ        по        

приготовлению        холодных        блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая        документация,        

используемая        при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Возможные последствия нарушения санитарии 

и гигиены. Требования к личной гигиене 

персонала. 

Правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов. 

Виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Способы и правила порционирования 

(комплектования),упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Условия,        сроки,        способы        хранения        

холодных        блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

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. 
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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 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, вес 

измерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охран Выбирать, 

подготавливать материалы, посуду, 

оборудование для упаковки, хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Рационально        организовывать        рабочее        

место        с        учетом стандартов чистоты. 
 ПМ.04 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

- ассортимент холодных и горячих сладких 

блюд, десертов и напитков; 

- основные критерии оценки качества готовых 

сложных холодных и горячих десертов; 

- виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении 

сложных холодных и горячих десертов; 

- методы приготовления сложных холодных и 

горячих десертов; 

- технологию приготовления холодных сладких 

блюд и десертов: фруктовых, 

ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, 

суфле, парфе, террина, щербета, пая, 

тирамису, чизкейка, бланманже; 

- технологию приготовления горячих сладких 

блюд и десертов: суфле,пудингов, 

овощных кексов, гурьевской каши, снежков из 

шоколада, шоколадно-фруктового фондю, 

десертов фламбе; 

- правила охлаждения и замораживания основ 

для приготовления холодных сладких 
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блюд и десертов; 

- варианты комбинирования различных 

способов приготовления холодных и горячих 

сладких блюд и десертов; 

- варианты сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных и горячих 

сладких блюд и десертов; 

- начинки, соусы и глазури для отдельных 

холодных и горячих сладких блюд и 

десертов; 

- варианты оформления и техника 

декорирования холодных и горячих сладких 

блюд 

и десертов; 

- актуальные направления в приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд и 

десертов; 

- сервировка и подача холодных и горячих 

сладких блюд и десертов; 

- температурный режим охлаждения и 

замораживания основ для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

- температурный и санитарный режим 

приготовления и подачи разных типов сложных 

холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

- требования к безопасности хранения сложных 

холодных и горячих сладких блюд и 

десертов; 

- основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления, 

используемых для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд и десертов; 

- требования к безопасности хранения 

промышленных полуфабрикатов для 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд и десертов 
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- органолептически оценивать качество 

продуктов; 

- использовать различные способы и приѐмы 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов и напитков; 

- проводить расчѐты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться 

производственным инвентарѐм и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать варианты оформления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов и 

напитков; 

- принимать решения по организации процессов 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов и напитков; 

- выбирать способы сервировки и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов 

и напитков; 

- оценивать качество и безопасность готовой 

продукции; 

- оформлять документацию; 
 ПМ.05 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных и 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной 

гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасности 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

 правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 



103 

 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

 хранить, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к безопасности; 

 

- при формировании своей индивидуальной образовательной траектории студент имеет 

право на перезачет соответствующих дисциплин и профессиональных модулей, освоенных в 

процессе предшествующего обучения (в том числе и в других образовательных 

учреждениях), который освобождает студента от необходимости их повторного освоения; 

- в целях воспитания и развития личности, достижения результатов при освоении ОПОП в 

части развития общих компетенций студенты участвуют в развитии студенческого 

самоуправления, работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов; 

- студенты обязаны выполнять в установленные сроки все задания, предусмотренные 

ОПОП; 

- студентами должна быть представлена возможность оценивания содержания, 

организации и качества образовательного процесса. 

Реализация ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер обеспечивается 

педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за 

освоение обучающимися профессионального цикла. Эти преподаватели проходят стажировку 

в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

При подготовке квалификационных рабочих и служащих теоретическое и практическое 

обучение проводится в современных оборудованных кабинетах и лабораториях с 

использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий.  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамен.  

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является 

представление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при 

изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 

профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть представлены отчеты 

о ранее достигнутых результатах, сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, 

конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения 

преддипломной практики. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и прошедшим 

государственную итоговую аттестацию, образовательными учреждениями выдаются диплом 

государственного образца о среднем профессиональном образовании.  
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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

Курс

ы 

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарны

м курсам 

Учебная 

практик

а 

Производственная практика 

Промежуточна

я аттестация 

Государственна

я итоговая 

аттестация 

Каникул

ы 

Всег

о 
по профилю 

специальност

и 

Преддипломна

я   (для СПО) 

1 2 3 4 5   7 8 9 

1 курс 37 4       0 10 51 

2 курс 28 8 5     0 10 51 

3 курс 23 4 14     0 10 51 

4 курс 17 10 14     2 2 43 

Всего 105 26 33 4 0 6 32 196 
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1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 31

1 т т т т т т т т т т т т т т т т т = = т т т т т т т т т т т т т т т т т т т т у у у у = = = = = = = = = 1 37 1332 0 4 0 0 0 0 10 51

2 т т т т т т т т т т т т п п п п п = = т т т т т т т т т т т т т т т т т т у у у у у у = = = = = = = = = 2 30 1080 0 6 5 0 0 0 10 51

3 т т т т т т т т у у у у у у у у у = = т т т т т т т т т т т т т т т у у у у п п п п п 18 = = = = = = = = 3 23 828 0 13 5 0 0 0 10 51

4 т т т т т т т т у у у у п п п п п = = т т т т у у у у у у п п п п п п п п п п п п III III 4 12 432 0 10 17 0 4 2 2 43

Итого: 102 3672 0 33 27 0 4 2 32 196

т у п х : : III = с

Государственная 

итоговая 

аттестация

Каникулы Военные сборыОбозначения: Теоретическое 

обучение

Практика учебная Практика 

производственн

ая (по профилю 

специальности)

Практика 

преддипломная

Подготовка 

к 

государственной 

итоговой 

аттестации

1.2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
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1
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I
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II
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3
0
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 -

 0
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.I

V
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V
 -
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2
9
.V
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5
.V

II Июль

2
7
.V
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 -

 0
2
.V

II
I
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у
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П
р

о
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то
ч

н
ая

 а
тт

ес
та

ц
и

я

Произв. (учебная) практика и 

подготовка к итог. 

аттестации Итого

вая 

аттес-

тация  

(нед.)

Кани-

кулы, 

нед.

Всего, 

нед.

нед. часов

для 

получ. 

первич.

навы-ков 

(учебн) 

произв. 

практика

практи ка 

преддипл

омная

Подгот к 

итог.

гос.

аттест.
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Квалификация: специалист по гостеприимству

Форма обучения - очная

Нормативный срок обучения - 3 года 10 мес.

на базе основного общего образования

17 нед. 24 нед. 17 нед. 24 

недели

17 

недель

24 

недели

17 

недель

24 

недели

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

О.00 Общеобразовательный цикл дисциплин 2 11 2 1476 0 1476 516 960 0 0 0 18 362 690 318 74 32 0 0 0

Общие дисциплины

ОД.01 Русский язык 2 72 0 72 30 42 6 30 42

ОД.02 Литература 2 108 0 108 70 38 30 78

ОД.03 История 3 136 0 136 100 36 40 48 48

ОД.04 Обществознание 2 72 0 72 30 42 30 42

ОД.05 География 2 72 0 72 42 30 30 42

ОД.06 Иностранный язык 3 144 0 144 44 100 30 54 60

ОД.07 Математика 5 196 0 196 40 156 6 30 70 58 38 0

ОД.08 Информатика 4 144 0 144 20 124 22 42 80 0

ОД.09 Физическая культура 2 72 0 72 2 70 30 42

ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 68 0 68 40 28 20 48

ОД.11 Физика 3 108 0 108 20 88 20 46 42

ОД.12 Химия 3 144 0 144 40 104 6 50 64 30

ОД.13 Биология 2 72 0 72 30 42 0 72

По выбору из обязательных предметных областей

ОД.14 Индивидуальный проект 5 32 0 32 2 30 32

ОД.15 Родная литература 5 36 0 36 6 30 36 0

ОП.00 Общепрофессиональный цикл дисциплин 2 11 1 956 6 950 564 336 0 0 0 18 0 0 46 350 72 406 32 50

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания 

санитарии и гигиены
6 70 0 70 40 26 6 0 0 70

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
6 50 0 50 30 20

0 50

Повар,кондитер

Распределение учебной нагрузки по курсам и семестрам                                          

(час. в семестр)

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс

1 

семестр

2 

семестр

3 

семестр

2. УЧЕБНЫЙ ПЛАН

государственного автономного профессионального образовательного учреждения 

"Бавлинский аграрный колледж"

попрограмме подготовки квалифицироваененых рабочих и служащих 43.01.09 Повар,кондитер

Индекс
Наименование циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик

17 

недель

В
с
е
го

 у
ч

е
б

н
ы

х
 з

а
н

я
т
и

й

в т.ч.
5 
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7 
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24 
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17 
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24 
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17 
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25 
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17 

недель

24 

недели
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я
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н
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ч
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 р
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б
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т
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т
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ч
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к
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 о
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ч
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н
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л
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. 
и

 п
р

а
к
т
. 
за

н
я
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и

й

Формы 

промежуточной 

З
ач

ет
ы

Д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о

в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы

Э
к
за

м
ен

ы

Объем образовательной программы (академических часов)

4 

семестр

Учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем

У
ч

е
б

н
а
я
 и

 п
р

о
и

зв
о

д
с
т
в
е
н

н
а
я
 

п
р

а
к
т
и

к
а

К
о

н
с
у

л
ь
т
а
ц

и
и

П
р

о
м

е
ж

у
т
о

ч
н

а
я
 а

т
т
е
с
т
а
ц

и
я

к
у

р
с
о

в
ы

х
 р

а
б

о
т
 (

п
р

о
е
к
т
о

в
)

ВСЕГО



107 

 

ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
7 56 0 56 36 20

56 0 0

ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
6 50 0 50 30 20 50

ОП.05 Основы калькуляции и учета 6 60 0 60 30 20 6 60

ОП.06 Охрана труда 6 50 6 44 40 10 0 0 50

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
4 80 0 80 60 20 0 0 80 0

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 5 48 0 48 26 10 48 0

ОП.09 Физическая культура 4 110 0 110 78 2 46 32 32

ОП.10
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
8 108 0 108 20 88 40 68 0 0

ОП.11 Организация обслуживания 4 80 0 80 60 20 80 0

ОП.12 Основы экономики и  финансовой грамотности 6 60 0 60 30 30 6 0 28 32

ОП.13 Основы детского и диетического питания 5 80 0 80 50 30 80 0

ОП.14 Экологические основы природопользования 5 54 54 34 20 54 0

П.00 Профессиональный цикл 0 3322 30 3290 1044 232 2124 6 30 250 168 236 434 496 440 568 730

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

2 3 598

0

598 214 60 324 250 168 180 0 0 0 0 0

МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

1 80

0

80 60 20 0 80

УП.01 Учебная практика 2 144 0 144 0 0 144 72 72

ПП.01 Производственная практика 3 180 0 180 0 0 180 0 180

Экзамен по модулю 3 6
0

6 0 0 0 0 6 0 6

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 1 918

0

918 300 56 612 6 6 0 0 56 434 428 0 0 0

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 250

0

250 260 40 0 146 104

УП.02 Учебная практика 4 288 288 0 0 288 144 144

56МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

03 56 56 40 16

0

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
2 194

0

194 154 40 0 98 96
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ПП.02 Производственная практика 5 324
0

324 0 0 324 144 180

Экзамен по модулю 5 12 0 12 0 0 0 6 6 0 12

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

4 1 508

0

508 160 34 324 0 6 0 0 0 0 68 440 0 0

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

6 50

0

50 40 10 0 24 26

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 134

0

134 120 24 0 44 90

УП.03 Учебная практика 6 144

0

144 0 0 144 144

ПП.03 Производственная практика 6 180
0

180 0 0 180 180

Экзамен по модулю 6 6 0 6 0 0 0 0 6 6

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

4 1 494

0

480 140 30 324 0  6 0 0 0 0 0 0 494 0

МДК.04.01

Организация приготовления,  подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

7 70 4 64 60 10 0 0 70

УП.04 Учебная практика 7 144
0

144 144 144

ПП.04 Производственная практика 7 180 0 180  0  0 180 180

Экзамен по модулю 7 6 0 6 0 0 0 0 6 6

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

4 1 804 0 786 230 52 540 6 6 0 0 0 0 0 0 74 730

МДК.05.01

Организация приготовления,  подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

7 62 6 56 40 22 0 32 30

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

8 202 12 190 190 30 0 42 160

1000100 92 80 20 0МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

7 8
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УП.05 Учебная практика 8 216 0 216  0  0 216 216

ПП.05 Производственная практика 8 324 0 324  0  0 324 324

Экзамен по модулю 8 12 0 12 0 0 0 0 6 6 12

Промежуточная аттестация 78 78 12 66 6 12 6 12 18 12 12

Всего: 5832 36 5794 2124 1528 0 2124 12 66 612 864 612 864 612 864 612 792

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 72 72 72 72

ГИА.01 Демонстрационный экзамен 36

ГИА.01 Защита выпускной квалификационной работы 36

Итого: 0 0 0 5904 36 5866 2124 1600 0 2124 12 66 612 864 612 864 612 864 612 864

612 720 432 576 288 540 288 324

0 144 288 144 144 216

0 180 324 180 180 324

0 1 2 1 0 2 1 1

1 5 5 7 5 7 6 4

0 1 0 0 1 2 0 0

Зам. директора по УПР _______________ Шафикова Е.А.

кол.-во экзаменов

Государственная итоговая аттестация

Всего

часов дисциплин и МДК (в т.ч. консультации и 

экзамены)

1. Защита выпускной квалификационной работы, выполняемая в виде демонстрационного экзамена в 

виде демонстрационного экзамена 

кол.-во дифференцированных зачетов

кол.-во зачетов

Демонстрационный экзамен и защита выпускной квалификационной работы с 12 июня по 25 июня(всего 

2 нед.)

часов учебной практики

часов производственной практики
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№ №

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

1

2

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал 

2 Тренажерный зал

3 Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал

Кабинет Товароведение продовольственных товаров

Кабинет Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Кабинет Социально-экономических дисциплин

Безопасности жизнедеятельности  и охраны труда

Учебная кухня ресторана

Учебный кондитерский цех

Кабинет русского языка и литературы

Кабинет истории и обществознания

Информатики

Кабинет географии и экологии

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства

Кабинет математики

Иностранного языка 

Лаборатории 

3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. помещений для подготовки по профессии ППКРс

43.01.09 Повар,кондитер

Наименование 

Кабинеты:

Кабинет химии и биологии

Кабинет Технического оснащения и организации рабочего мес

Кабинет физики
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ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая  программа воспитания по  специальности  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 № 474 

«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 

года»; 

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 

№273-ФЗ; 

- Федеральный Закон от 31.07.2020 № 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 

№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации в 2021– 2025 

годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 

2025 года; 

- Стратегия развития воспитания обучающихся в Республике Татарстан на 

2015–2025 годы (Постановление Кабинета Министров Республики Татарстан 

от 17.06.2015 № 443); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного Приказом Минобрнауки России от 22.12.2016 г. № 44898 

(далее - ФГОС СПО). 

- Профессиональный стандарт «Повар, кондитер» (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569, зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 22.12.2016 г., регистрационный № 44898) (при наличии) 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденного Приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17.05.2012 № 413; 

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 28.08.2020 г. 

№ 441 "О внесении изменений в Порядок организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464"; 

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 13.03.2019 № 

113 «Об утверждении Типового положения об учебно- методических 

объединениях в системе среднего профессионального образования»; 

Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 

28.05.2014 № 594 «Об утверждении Порядка разработки примерных 

основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения 

реестра примерных основных образовательных программ (с изменениями на 

09.04.2015); 

- Примерной образовательной программы по профессии 43.01.09 повар, 

кондитер) и иных нормативных документов. 

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. 
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Сроки 

реализации 

программы 

На базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев. 

Исполнители  

программы 

Директор Шафиков Венер Лотфуллович, заместители директора в сфере 

учебной, учебно-производственной, воспитательной деятельности Юносова 

Р.Р., Теплова Е.В., Шафикова Е.А. , а также    преподаватели, кураторы, члены 

Студенческого совета, представители Совета родителей, заместитель 

руководителя  Исполнительного комитета Бавлинского муниципального 

района по экономическому развитию Галимов Э.И. 

Данная рабочая программа воспитания разработана 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». 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

 результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, 

выражающий свою российскую идентичность в поликультурном  

и многоконфессиональном российском обществе и современном 

мировом сообществе. Сознающий свое единство с народом России,  

с Российским государством, демонстрирующий ответственность  

за развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, 

способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство 

народа России, сохранять и защищать историческую правду  

о Российском государстве 

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию на основе уважения 

закона и правопорядка, прав и свобод сограждан, уважения  

к историческому и культурному наследию России. Осознанно  

и деятельно выражающий неприятие дискриминации в обществе  

по социальным, национальным, религиозным признакам; 

экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной 

деятельности. Обладающий опытом гражданской социально 

значимой деятельности (в студенческом самоуправлении, 

добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-

патриотических и др. объединениях, акциях, программах). 

Принимающий роль избирателя и участника общественных 

ЛР 2 
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отношений, связанных с взаимодействием с народными 

избранниками 

Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-

нравственным ценностям, культуре народов России, принципам 

честности, порядочности, открытости. Действующий и 

оценивающий свое поведение и поступки, поведение и поступки 

других людей с позиций традиционных российских духовно-

нравственных, социокультурных ценностей и норм с учетом 

осознания последствий поступков. Готовый к деловому 

взаимодействию и неформальному общению с представителями 

разных народов, национальностей, вероисповеданий, отличающий 

их от участников групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие социально опасного поведения 

окружающих и предупреждающий его. Проявляющий уважение к 

людям старшего поколения, готовность к участию в социальной 

поддержке нуждающихся в ней 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, 

осознающий ценность собственного труда и труда других людей.  

Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор 

сферы профессиональной деятельности с учетом личных жизненных 

планов, потребностей своей семьи, российского общества. 

Выражающий осознанную готовность к получению 

профессионального образования, к непрерывному образованию в 

течение жизни. Демонстрирующий позитивное отношение к 

регулированию трудовых отношений. Ориентированный на 

самообразование и профессиональную переподготовку в условиях 

смены технологического уклада и сопутствующих социальных 

перемен.   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, народу, малой 

родине, знания его истории и культуры, принятие традиционных 

ценностей многонационального народа России. Выражающий свою 

этнокультурную идентичность, сознающий себя патриотом народа 

России, деятельно выражающий чувство причастности к 

многонациональному народу России, к Российскому Отечеству. 

Проявляющий ценностное отношение к историческому и 

культурному наследию народов России, к национальным символам, 

праздникам, памятникам, традициям народов, проживающих в 

России, к соотечественникам за рубежом, поддерживающий их 

заинтересованность в сохранении общероссийской культурной 

идентичности, уважающий их права 

ЛР 5 

Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно 

выражающий познавательные интересы с учетом своих 

способностей, образовательного и профессионального маршрута, 

выбранной квалификации 

ЛР 6 

Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность 

каждой человеческой жизни, уважающий достоинство личности 

каждого человека, собственную и чужую уникальность, свободу 

мировоззренческого выбора, самоопределения. 

Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной 

принадлежности каждого человека, предупредительный в 

отношении выражения прав и законных интересов других людей 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересов  

и прав представителей различных этнокультурных, социальных, 
ЛР 8 
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конфессиональных групп в российском обществе; национального 

достоинства, религиозных убеждений с учётом соблюдения 

необходимости обеспечения конституционных прав и свобод 

граждан. Понимающий и деятельно выражающий ценность 

межрелигиозного и межнационального согласия людей, граждан, 

народов в России.   Выражающий сопричастность к преумножению 

и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства, включенный в 

общественные инициативы, направленные на их сохранение 

Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности. 

Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ жизни 

(здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, 

физическая активность), демонстрирующий стремление к 

физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное и 

обоснованное неприятие вредных привычек и опасных 

наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, 

психоактивных веществ, азартных игр, любых форм зависимостей), 

деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой среде 

ЛР 9 

Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, 

проявляющий сформированность экологической культуры на основе 

понимания влияния социальных, экономических  

и профессионально-производственных процессов на окружающую 

среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих 

вред природе, распознающий опасности среды обитания, 

предупреждающий рискованное поведение других граждан, 

популяризирующий способы сохранения памятников природы 

страны, региона, территории, поселения, включенный в 

общественные инициативы, направленные на заботу о них 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. Критически оценивающий  

и деятельно проявляющий понимание эмоционального воздействия 

искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей. 

Бережливо относящийся к культуре как средству коммуникации  

и самовыражения в обществе, выражающий сопричастность  

к нравственным нормам, традициям в искусстве. Ориентированный 

на собственное самовыражение в разных видах искусства, 

художественном творчестве с учётом российских традиционных 

духовно-нравственных ценностей, эстетическом обустройстве 

собственного быта. Разделяющий ценности отечественного и 

мирового художественного наследия, роли народных традиций 

народного творчества в искусстве. Выражающий ценностное 

отношение к технической и промышленной эстетике 

ЛР 11 

Принимающий российские традиционные семейные ценности. 

Ориентированный на создание устойчивой многодетной семьи, 

понимание брака как союза мужчины и женщины для создания 

семьи, рождения и воспитания детей, неприятия 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 
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Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, 

проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий и 

сотрудничающий с коллективом, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 13 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего 

профессионального выбора, предопределенные 

психофизиологическими особенностями или состоянием здоровья, 

мотивированный к сохранению здоровья в процессе 

профессиональной деятельности. 

ЛР 14 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной 

реакции на критику. 
ЛР 15 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко 

реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, 

готовый к их освоению, избегающий безработицы, мотивированный 

к освоению функционально близких видов профессиональной 

деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо 

иные схожие характеристики. 

ЛР 16 

Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли 

и образовательной организации. 
ЛР 17 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, 

экономического, информационного и социокультурного развития 

России, готовый работать на их достижение.   

ЛР 18 

Управляющий собственным профессиональным развитием, 

рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии 

личной успешности, признающий ценность непрерывного 

образования, 

ЛР 19 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех 

сферах своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных 

социальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и 

государством 

 

             ЛР 20 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Принимающий и понимающий цели и задачи социально - 

экономического развития Республики Татарстан, готовый работать 

на их достижение, стремящийся к повышению 

конкурентоспособности региона в национальном и мировом 

масштабах. 

ЛР 21 

Демонстрирующий уровень подготовки, соответствующий 

современным стандартам и передовым технологиям потребностям 

регионального рынка и цифровой экономики.  

ЛР 22 

Личностные результаты 
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реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Имеющий базовую подготовленность к самостоятельной работе по 

своей профессии на уровне специалиста с профессиональным 

образованием и     умеющий применять полученные знания на 

практике, мотивированный к освоению функционально близких 

видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты 

(условия, цели) труда либо иные, схожие характеристики. 

ЛР 23 

Планируемые личностные результаты в ходе реализации 

образовательной программы 

Осознающий выбор профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов, отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем. 

ЛР 24 

Нацеленный на карьерный рост и профессиональное развитие, 

способный эффективно представлять себя и результаты своего 

труда. 

ЛР 24 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно 

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и 

сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. Выполняющий трудовые 

функции в сфере сервиса 

ЛР 25 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса 

Демонстрирующий политическую культуру и электоральную 

активность; проявляющий субъектную позицию ответственного 

члена российского общества, осознающего свои конституционные  

права и обязанности и применяющего стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ЛР 26 

Способный к реализации творческого потенциала в духовной 

предметно-продуктивной деятельности, социальной и 

профессиональной мобильности на основе выстраивания своей 

жизненной и профессиональной траектории. 

ЛР 27 

Признающий ценность непрерывного образования, 

ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, управляющий 

собственным профессиональным развитием; рефлексивно 

оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной 

успешности. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере 

сервиса 

ЛР 28 

Сохранение традиций и поддержание престижа своей 
образовательной организации. 

            ЛР 29 



РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 

 РЕЗУЛЬТАТОВ 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в ходе реализации 

рабочих программ по профессиональным модулям и учебным дисциплинам, предусмотренным 

настоящей ООП СПО. 

Основные критерии 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; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе; 

 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.  А также: 

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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РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ  

ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание 

организационно –педагогических условий для осуществления воспитания обучающихся, в 

том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы.  

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере 

образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной 

деятельности и имеющимися ресурсами в профессиональной образовательной организации: 

-Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.12 № 273– 

ФЗ; 

-Конвенция о правах ребенка; 

- Конституции Российской Федерации; 

- Указа Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных целях 

развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 

- Федерального закона 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ “О внесении изменений в Федеральный 

закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся»; 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Минобрнауки 

России от 22.12.2016 г. № 44898 (далее - ФГОС СПО); 

• Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17.05.2012 № 413; 

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 28.08.2020 г. № 441 "О внесении 

изменений в Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464"; 

- Стратегия развития воспитания обучающихся в Республике Татарстан на 2015–2025 годы 

(Постановление Кабинета Министров Республики Татарстан от 17.06.2015 № 443); 

- Примерной программы по специальности 43.01.09 Повар, кондитер. 
-Указ Президента РФ №204 от 7 мая 2018г. «О национальных целях и 

стратегических задачах развития Российской Федерации на период до 2024 года»; 

-Национальный проект «Образование», утвержденный президиумом Совета при 

Президенте Российской Федерации по стратегическому развитию и национальным проектам 

(протокол от 24.12.2018 г. № 16); 

-Стратегия развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года, 

утвержденная распоряжением Правительства РФ от 29 мая 2015 года № 996 – р; 

-Программа модернизации организаций, реализующих образовательные программы 

среднего профессионального образования, в целях устранения дефицита рабочих кадров в 

субъектах Российской Федерации, одобренная Координационным советом по среднему 

профессиональному образованию Министерства образования и науки Российской 

Федерации 25 апреля 2018года; 

-Государственная программа Российской Федерации «Развитие образования», 

утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 26 декабря 2017 

года № 1642; 

-Распоряжение об утверждении ведомственной программы «Содействие развитию 

среднего профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования» (распоряжение от 31.03.2021 г. № Р-74); 
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-Концепция развития дополнительного образования детей до 2030 года, 

утвержденная распоряжением Правительства Российской Федерации от 31.03.2022 г. № 678-

р; 

-Государственная программа «Стратегическое управление талантами в Республике 

Татарстан на 2015–2024 годы» (Постановление от 30.12.2021 г. № 1329); 

-Государственная программа «Развитие образования и науки Республики Татарстан 

на 2014–2025 годы», утвержденная постановлением Кабинета Министров Республики 

Татарстан от 22.02.2014 г. № 110; 

-Государственная программа «Развитие молодежной политики в Республике 

Татарстан на 2019–2025 годы, утвержденная постановлением Кабинета Министров 

Республики Татарстан от 05.03.2019 г. № 158; 

-Концепция формирования и развития системы психологической помощи населению 

в Республике Татарстан на 2019–2022 годы, утвержденная постановлением Кабинета 

Министров Республики Татарстан от 04.03.2019 № 149; 

-План мероприятий («дорожная карта») по обеспечению информационной 

безопасности детей в медиапространстве на 2021–2027 годы утвержденная постановлением 

Кабинета Министров Республики Татарстан от 17.07.2021 № 1341-р; 

-План деятельности Федерального агентства по делам молодежи на период 2019– 

2024 г. г. (Приказ Росмолодежи от 08.02.2019 № 40 "Об утверждении плана деятельности 

Федерального агентства по делам молодежи на период 2019–2024 годов"); 

-Устав Государственного автономного профессионального образовательного 

учреждения «Бавлинский аграрный колледж».  

-Локальные нормативные акты ГАПОУ «Бавлинский аграрный колледж»: 

Положение о ведении учета обучающихся и семей, находящихся в СОП 

Положение о воспитательной работе 

Положение о кураторстве 

Положение о МО кураторов 

Положение о музее 

Положение о предметном кружке 

Положение о постановке обучающихся на внутренний учет 

Положение о привлечении студентов к общественно полезному труду 

Положение о пропускном режиме в общежитие колледжа 

Положение о службе медиации (примирения) 

Положение о Совете профилактики 

Положение о студенческом общежитии 

Положение о Студсовете  колледжа 

Положение о Студсовете общежития 

Положение об отряде профилактики 

Положение об установлении единых требований к внешнему виду 

Правила внутреннего распорядка в колледже 

Правила внутреннего распорядка общежития. 

3.2.Кадровое обеспечение воспитательной работы 

 

Для реализации рабочей программы воспитания образовательная организация укомплектована 

квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается 

кадровым составом, включающим директора колледжа Шафикова Венера Лотфулловича, который 

несёт ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной 

образовательной организации, заместителей директора Юносовой Р.Р., Шафиковой Е.А., Тепловой 
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Е.В.., преподавателей, мастеров производственного обучения и классных руководителей 

(кураторов).  

  

№ п/п Должность ФИО 

1. Директор 1 чел. 

2. Заместитель директора по учебной работе 1 чел. 

3. Заместитель директора по

 воспитательной работе 

1 чел. 

4. Заместитель директора по учебно-

производственной практике 

1 чел. 

5. Социальный педагог 1 чел. 

6. Преподаватели и мастера 19 чел. 

7. Воспитатель общежития 1 чел 

 

 

 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

 

Библиотечно  - информационное обеспечение: число книг 14321; фонд учебников 9228, научно 

– педагогическая литература 2705. Нет литературы экстремистского содержания. Имеется  

информационный стенд для родителей  о порядке обеспечения учебной литературой  

общеобразовательного учреждения. Кроме того, библиотека располагает  электронной 

библиотекой, которую представляет ЭБС «Юрайт». Зарегистрировано в библиотеке колледжа 170 

пользователей. Количество посещений за учебный год –2918, выдано документов -  3007 экз. 

Основные профессиональные образовательные программы частично обеспечены необходимой 

учебно-методической литературой. Структура библиотеки: абонемент, читальный зал, 

книгохранилище.  

 

Общая 

площадь 

библиотеки 

с 

читальным 

залом, в т. 

ч. в 

общежитии 

Количество 

посадочны

х мест в 

читальном 

зале, в т.ч. 

в 

общежитии 

Библиотечный фонд 

Общее 

количест

во 

единиц 

хранения 

Количество 

наименований, 

подписных изданий по 

профилю Колледжа 

Новые поступления 

за последние 3 г. 

отечест-

венные 

иностранные Количество 

экземпляро

в 

количество 

наименований 

122,25 20 14321 10 0 30 1 

 



123 

 

 

 

 

 

 

Материально - техническая база/ Информация о зданиях  

ГАПОУ «Бавлинский аграрный колледж» 

 

№ 
Наименование учебного 

здания 
Адрес 

Занимаемая 

площадь 

1. Общежитие  РТ, г. Бавлы, ул. Ленина, д. 9 2057,6 

2. Учебный корпус № 1 РТ, г. Бавлы, ул. Куйбышева, д.36 1302,6 

3. Учебный корпус № 2 РТ, г. Бавлы, ул. Куйбышева, д.36 2152,4 

4. Учебно-производственная 

мастерская  № 3 

РТ, г. Бавлы, ул. Ленина, д. 3 915,7 

5. Мастерские РТ, г. Бавлы, ул. Ленина, д. 3 438,3 

6. Мастерская ПОТ РТ, г.Бавлы, ул.С.Сайдашева 241,2 

7. Здание столовой РТ, г. Бавлы, ул. Куйбышева, д.36 329,5 

8. Здание спортзала РТ, г. Бавлы, ул. Куйбышева, д.36 177,9 

9. Лабораторно-

производственное здание 

РТ, г. Бавлы, ул. Куйбышева, д.36 83,1 

а) наличие материально – технической базы и оснащённости организации: 

 

№ 

п/п 

Наименование 

аудиторий 

Количеств

о    

Оснащенность 

% 

Наличие  

инструкций по ТБ 

Наличие акта- 

разрешения  

1 Химии 1 75 имеется имеется 

2 Физики 1 85 имеется имеется 

3 Кулинария  1 75 имеется имеется 

4 Сельхозмашины  1 75 имеется имеется 

5 Тракторы и 

автомобили 

1 90 имеется имеется 

6 Спортзал  1 60 имеется имеется 

7 Информатика 1 90 имеется имеется 

8 Русский я зык и 1 95 имеется имеется 
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литература 

9 ОБЖ 1 65 имеется имеется 

10 Математика 1 90 имеется имеется 

11 Швейное дело 1 90 имеется имеется 

12 История  1 85 имеется имеется 

13 Экономика 1 85 имеется имеется 

14 Бухгалтерский 

учет 

1 90 имеется имеется 

15 Сварочное дело 1 90 имеется имеется 

16 ПДД 1 90 имеется имеется 

17 Татарский язык и 

литература 

1 90 имеется имеется 

18 Иностранный 

язык 

1 70 имеется имеется 

19 Библиотека  1 90 имеется имеется 

20 Кулинарный цех 1 90 имеется имеется 

21 Кондитерский цех 1 90 имеется имеется 

 

б) наличие и характеристика объектов культурно - социальной, спортивной и образовательной 

сферы: 

физкультурный зал вместимостью 32  человек 

Тренажерный зал вместимостью 12 человек, 

 

Актовый зал, вместимостью 200 человек      

Музей  имеется, под который   приспособлен  отдельный кабинет; вместимостью 30 человек.      

 Имеются  учебные мастерские:  

Сварочная мастерская -1 единиц; 

Слесарная мастерская  -1 единиц; 

Другие - 7 единицы;   

Компьютерный класс вместимостью 30 человек    
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Организация компьютерной техникой - общее количество компьютерной техники 85 единиц - 

компьютеров 17 шт., планшеты -10 шт., ноутбуки 28 шт, планшеты для мобильного класса -30 шт. 

 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы  

Информационное обеспечение процесса воспитания предполагает наличие в образовательной 

организации компьютерной и мультимедийной техники, средств связи, доступа к интернет - 

ресурсам и специализированного оборудования. 

Информационное обеспечение воспитания способствует организации:  

-информирования о возможностях участия обучающихся в социально значимой деятельности;  

-информационной и методической поддержки реализации рабочей программы воспитания;  

-взаимодействия в удаленном доступе всех участников воспитательного процесса (обучающихся, 

педагогических работников, работодателей, родителей, общественности и др.) 

 

Реализация рабочей программы воспитания  отражена на сайте образовательной организации.  

Ссылка на официальный сайт колледжа: https://edu.tatar.ru/bauly/org6186
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РАЗДЕЛ 5.4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  

 

 

 

 

 

 

 КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   

(43.00.00 Сервис и туризм) 

по образовательной программе среднего профессионального образования  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на период 2023-2027 г. 

 

 

 

 

 

 

 

Бавлы, 2023 год 

ПРИНЯТО   

решением Педагогического Совета 

Протокол «    »________2023 г. 
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Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники Место  

проведения 

Ответственные Коды ЛР   

СЕНТЯБРЬ 

1 День знаний, открытый урок Все курсы Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 4; ЛР 7 

2 День окончания Второй мировой войны, 

урок мужества 

1-2 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР 1; ЛР 5 

3 День солидарности в борьбе с 

терроризмом: открытый урок 

 

Все курсы Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 3; ЛР 8; 

ЛР 7 

4 Правила здорового питания: 

энергетический баланс, урок-практикум 

 

3 курс Аудитория 

№35 

Преподаватель микробиологии 

Хасанова Р.Н. 

ЛР 9 

5 206 лет со дня рождения А.К. Толстого, 

урок – исторический портрет 

 

1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР1, ЛР 3, ЛР 5 

7 211 лет со дня Бородинского сражения, 

урок- исторический обзор 

 

1-2 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР 1; ЛР 5 

8 Международный день распространения 

грамотности, урок – викторина 

 

1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР1, ЛР 3, ЛР 5 

9-10 «Удивительные дрожжи», урок - 

исследование 

2 курс Аудитория № 

27 

Преподаватель химии и биологии 

Гаязова Н.В. 

ЛР 4, ЛР 6 

18 День татарского образования: 

студенческая конференция 

1-2 курс Аудитория № 

33 

Преподаватель татарского языка и 

литературы Мусифуллина Р.Н. 

ЛР5; ЛР7 

20  Посвящение в студенты, урок-спектакль 1 курс Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР2 

21  День победы русских полков во главе с 

Великим князем Дмитрием Донским 

(Куликовская битва, 1380 год). 

1-2 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР5 
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День зарождения российской 

государственности (863 год), урок - 

портрет 

27 Всемирный день туризма, урок – квест 

 

1-2 курс Аудитория №11 Преподаватель ОБЖ Шафикова Е.А. ЛР 9;  ЛР 10;  

28 Введение в профессию (специальность): 

экскурсия на предприятие  

1 курс Предприятия 

ОП 

Шафикова Е.А., зам. директора по УПР ЛР 4; ЛР 6  

30 Региональный этап Национального 

чемпионата по профессиональному 

мастерству среди инвалидов и лиц с ОВЗ 

«Абилимпикс», урок - практикум  

3-4 курс По решению 

Минобра РТ 

Шафикова Е.А., зам. директора по УПР ЛР 4; ЛР 6  

31 Участие в чемпионате по 

профессиональному мастерству по 

стандартам «WorldSkills» 

Обучающи

еся 1- 
4 курсы 

По решению 

Минобра РТ 

Шафикова Е.А., зам. директора по УПР ЛР 4; ЛР 6 

ОКТЯБРЬ 

1 День пожилых людей, урок 

воспоминаний 

1-2 курс Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР3 

5 День Учителя, урок –педагогический 

совет 

1-2 курс Аудитории 

колледжа 

Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 4 

4 День гражданской обороны МЧС России, 

урок-соревнование  

1-4 курс Аудитория № 

16 

Преподаватель охраны труда 

Зиангарееев С.З. 

ЛР1; ЛР 2 

5-6 Всероссийский урок безопасности в сети 

Интернет, деловая игра 

1-3курс Аудитория №9 Преподаватель информационных 

технологий Рыжкова Л.Р. 

ЛР2;  ЛР 9 

8 «М.И. Цветаева. Поэты Серебряного 

века», урок – творческий отчет 

1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы  Николайчева Г.Р. 

ЛР1, ЛР 3, ЛР 5 

13 Зоя Космодемьянская «Ты осталась в 

народе живая», урок - исторический обзор 

1-3 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 5 

15 День микробиолога, урок- лекция 3 курс Аудитория 

№35 

Преподаватель микробиологии 

Хасанова Р.Н. 

ЛР 9 

16 День отца в России, урок – конференция 1-3 курсы Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 3, ЛР 12 

16-17 День работников пищевой 

промышленности, урок - викторина 

2-3 куры Аудитория № 1 Преподаватели спецдисциплин 

Канипова Л.Р., Зарванская Л.В. 

ЛР 4, ЛР 6 

25 Международный день школьных 1-2 курсы Библиотека Библиотекарь Галиева Л.З. ЛР 4, ЛР 5 
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библиотек, урок мудрости 

26 «Верный  Родине», посвящённый  

подвигу Д.М. Карбышева, урок – беседа с 

презентацией 

1-3 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 5 

30  День памяти жертв политических 

репрессий, урок - исторический обзор  

1-3курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 2, ЛР5; 

 

НОЯБРЬ 

4 День народного единства, урок - 

регламентированная дискуссия 

1-2курс Аудитория 

№17 

Преподаватель права Валиуллина А.Г. ЛР1; ЛР 5; ЛР 8 

7 Урок мужества «Знаменитые парады 

России» ко Дню воинской славы 

России урок-смотр фильма «День 

проведения военного парада на 

Красной площади в  городе Москве 7 

ноября 1941 г. 

1-3курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1;ЛР5 

6 День Конституции Республики Татарстан, 

учебная конференция 

 

1-3курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 2 

8 День памяти погибших при исполнении 

служебных обязанностей сотрудников 

ОВД России, урок мужества 

1 курсы Аудитория 

№23 

Преподаватель иностранного языка 

 Заробекова А.А. 

ЛР 2 

10 222 год со дня рождения русского 

писателя, философа, лексикографа 

В.И.Даля (1801-1872), урок об ученых  

1-3курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы  Николайчева Г.Р. 

ЛР 2 

20 301 лет Российскому общепиту, 

виртуальная экскурсия 

 

2 курс Аудитория №1 Преподаватель спецдисциплин 

Канипова Л.Р. 

ЛР 4, ЛР 6 

20 День начала Нюрнбергского процесса, 

урок – исторический обзор 

 

1-3 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1, ЛР 5 

25 «Папа советской столовой- А.Микоян», 

урок – исторический портрет 

 

2 курс Аудитория №1 Преподаватель спецдисциплин 

Канипова Л.Р. 

ЛР 4, ЛР 6 

28 День матери, урок - концерт 1-3курс Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по ЛР12 
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УВР,  кураторы групп 

30 День государственного герба 

Российской Федерации 

1-3курс Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 1, ЛР 5 

ДЕКАБРЬ 

1 Всемирный день борьбы со СПИДом, 

урок-лекция 

1-3курс Центральная 

библиотека 

Преподаватель химии и биологии 

Гаязова Н.В. 

ЛР 9 

3 День неизвестного солдата, урок – 

исторический обзор 

1-3курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР5 

3 Международный день инвалидов, 

театрализованный урок 

1 курс ДК им.  

М. Джалиля  

Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 7, ЛР 9 

5 День добровольца (волонтера) в России, 

урок-диспут 

1 курс Аудитория 

№34 

Преподаватель права Валиуллина А.Г. ЛР 2, ЛР 8 

 9  День Героев Отечества, урок - 

исторический обзор 

1-3курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР5 

12 День Конституции Российской 

Федерации, урок - конференция 

1-3курс Аудитория 

№17 

Преподаватель права ЛР1; ЛР5 

25 День принятия Федеральных 

конституционных законов о 

Государственных символах Российской 

Федерации, урок – лекция 

1-3курс Аудитория 

№17 

Преподаватель права Валиуллина А.Г. ЛР1; ЛР5 

27 Луи Пастер: гений, спасший мир, урок 

лекция 

3 курс Аудитория № 

27 

Преподаватель химии и биологии 

Гаязова Н.В. 

ЛР 9 

ЯНВАРЬ 

1 Новый год, урок-спектакль  1-3курс Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 11 

25 «Татьянин день» (праздник студентов), 

урок-спектакль  

1-3курс Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 2, ЛР 5 

27  День снятия блокады Ленинграда, урок 

– квест 

1-3курс Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР1; ЛР5 

27 День освобождения Красной Армией 

крупнейшего лагеря смерти Аушвиц-

Биркенау (Освенцима) – День памяти 

жерт Холокоста, урок – исторический 

обзор 

1-3 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 5 
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ФЕВРАЛЬ 

2  День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943), урок -

викторина 

1-3курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 5 

8 День русской науки, урок об ученых 

 

1-2 курсы Аудитория №9 Рыжкова Л.Р. преподаватель ИКТ ЛР 5 

15 День памяти воинов-интернационалистов 

в России, урок - исторический обзор 

1-3 курсы Городской 

мемориал 

Преподаватель английского языка 

Заробекова А.А. 

ЛР1; ЛР 2 

15 117 лет со дня рождения татарского поэта 

Мусы Джалиля (1906-1944), экскурсия в 

музей 

2 -3кур Аудитория 

№37 

Преподаватель татарского языка и 

литературы Мусифуллина Р.Н. 

ЛР1; ЛР5 

21 Международный день Родного языка, 

урок-сочинение 

1-3 курсы Аудитория 

№37 

 

Преподаватель татарского языка и 

литературы  Мусифуллина Р.Н. 

ЛР3; ЛР5; ЛР8 

23 День защитников Отечества, урок- 

соревнование 

Все курсы Спортивный 

зал 

Преподаватель физической культуры 

Мельников В.И. 

ЛР1; ЛР5 

МАРТ 

1 Всемирный день гражданской обороны, 

урок- семинар 

Все курсы Аудитория № 

16 

Преподаватель охраны труда 

Зиангарееев С.З. 

ЛР1; ЛР 2 

8  Международный женский день, 

театрализованный урок 

Все курсы Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР12 

13 «Человек – эпоха С.В. Михалков», урок 

–портрет 

Все курсы Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш., 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР 1, ЛР 2 

18  День воссоединения Крыма с Россией, 

урок – исторический обзор 

1-3 курсы Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 2 

27 Всемирный день театра, урок- экскурсия 1-2 курсы ДК им. 

М.Джалиля 

Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 11 

28 «Буревестник революции», урок - 

исторический обзор, посвященный 156 - 

летию со дня рождения Максима Горького 

1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР 1, ЛР 5 

АПРЕЛЬ 

12 День космонавтики, урок-путешествие  Все курсы Аудитория №9 Преподаватель ИКТ Рыжкова Л.Р. ЛР1, ЛР4, ЛР 5, 

ЛР10 
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12 «Драматург от мира сего», 

театрализованный урок, посвященный  

201 - летию со дня рождения А.Н. 

Островского 

1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР1, ЛР5, ЛР11 

19 День памяти о геноциде советского 

народа нацистами и их пособниками в 

годы Великой Отечественной войны, 

урок воспоминаний 

1-3 курсы Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 5 

22 Всемирный день Земли, просмотр 

видеофильма «Гипотезы  происхождения 

жизни на Земле» 

1 курс Аудитория 

№27 

Преподаватель биологии Гаязова Н.В. ЛР 10 

26 День родного языка, лингвистическая 

игра «Литература и  литературные 

жанры» 

Все курсы Аудитория 

№37 и №10 

Преподаватели языковеды  

Мусифуллина Р.Н.и Николайчева Г.Р. 

ЛР5; ЛР7; ЛР8 

26 Международный день памяти о 

Чернобыльской катастрофе, урок 

воспоминаний 

Все курсы Мемориал на 

Аллее славы 

Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР10 

27 День российского парламентаризма, 

тренинг «Патриотизм   начинается с меня»  

1 -2 курс Аудитория №21 Преподаватель права Валиуллина А.Г. 

 

ЛР1; ЛР 2 

МАЙ 

1 Праздник весны и труда, урок -

экскурсия 

Все курсы Площадь 

Октября г. 

Бавлы 

Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 4 

3 День кондитера 3-4 курсы Аудитория №1 Преподаватель спецдисциплин 

Зарванская Л.В., Канипова Л.Р. 

ЛР 4, ЛР 6 

9 День Победы, урок мужества Все курсы Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 5 

13 241 лет со дня основания 

Черноморского флота, виртуальная 

экскурсия 

Все курсы Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 5 

18 321 лет со дня основания Балтийского 

флота, виртуальная экскурсия 

Все курсы Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР1; ЛР 5 

19 День детских общественных организаций 

России, урок-диалог 

1 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР 2 
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19 День русской печи, урок – исторический 

обзор 

2 курс Аудитория № 1 Преподаватель спецдисциплин  

Канипова Л.Р. 

ЛР 5 

21 День официального принятия Ислама 

Волжской Булгарией, урок - исторический 

обзор 

2-3 курс Аудитория 

№37 

Преподаватель татарского языка и 

литературы Мусифуллина Р.Н. 

ЛР7; ЛР8 

24 День славянской письменности и 

культуры, урок-лекция 

1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР 3, ЛР 5, ЛР11 

26 День российского 

предпринимательства, деловая игра 

Все курсы Аудитория № 

24 

Преподаватель экономики Талипова Э.Р. ЛР 4, ЛР 6,ЛР 21 

28 День химика, интегрированный урок 

«Химическая кухня» 

2 курс Аудитория 

№27 

Преподаватель химии Гаязова Н.В. ЛР 4, ЛР 6 

ИЮНЬ 

1  Международный день защиты детей, 

конкурс 

Все курсы Аудитория 

№34 

Преподаватель права ЛР7; ЛР12 

5 День эколога, урок-семинар Все курсы Аудитория 

№27 

Преподаватель химии Гаязова Н.В. ЛР10 

6 Пушкинский день России, проектная 

сессия 

2-3 курсы Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР1, ЛР5, ЛР11 

12 День России, урок - творческий отчет 1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР 1, ЛР 8 

22 День памяти и скорби, урок -сочинение 1 курс Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР 1, ЛР 5 

27 День молодежи, урок - викторина 1-2 курс Аудитория 

№34 

Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 2, ЛР 5 

ИЮЛЬ 

8 День семьи, любви и верности, устный 

журнал 

1-2 курс Актовый зал Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР12 

30 День Военно-морского флота, 

виртуальная экскурсия 

1 курс Площадь 

Победы 

Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 1-ЛР3 

14 «Живи и жить давай другим», урок 

воспоминаний, посвященный 281 - летию 

со дня рождения Г.Р. Державина 

1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР 1, ЛР 8 

19 131 лет со дня рождения В.В. 

Маяковского 

1-2 курс Аудитория 

№10 

Преподаватель русского языка и 

литературы Николайчева Г.Р. 

ЛР 1, ЛР 8 
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АВГУСТ 

12 День физкультурника, соревнование 1 курс Стадион 

«Нефтьче» 

Преподаватель физкультуры Мельников 

В.И. 

ЛР 9 

22 День Государственного Флага 

Российской Федерации, урок-

путешествие 

Все курсы Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР 1 

23  День воинской славы России (Курская 

битва, 1943), устный журнал 

Все курсы Аудитория 

№21 

Преподаватель истории Гумаров Ч.Ш. ЛР 1, ЛР 5 

27 День российского кино, урок-

путешествие 

Все курсы Кинотеатр  Юносова Р.Р., заместитель директора по 

УВР,  кураторы групп 

ЛР 8, ЛР 11 
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 РАЗДЕЛ 6.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы. 

 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

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. 

Кабинеты: 

  Литературы, русского языка и культуры речи 

Иностранного языка 

Гуманитарных и социально-экономических дисциплин 

Естествознания 

 Информатики и инженерной графики 

  Татарского языка и культуры речи 

Математики, физики и технической механики 

Технологии кулинарного и кондитерского производства 

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Микробиологии, санитарии и гигиены 

Товароведения продовольственных товаров 

Технического оснащения и организации рабочего места 

Спортивный комплекс: 

Спортивные залы 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

Стрелковый тир  

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

Актовый зал 

Лаборатории: 

Учебный кулинарный цех 

              Учебный кондитерский цех 

  

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 
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видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам.   

 

 

6.2 Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

 

6.2.1. Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями. Внеаудиторная 

работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием расчета времени, 

затрачиваемого на ее выполнение. Реализация ОПОП обеспечена доступом каждого обучающегося 

к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) 

ППКРС. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети 

информационно-телекоммуникационной сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и (или) электронным 

изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним учебно-методическим 

печатным и (или) электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая 

электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями по каждой 

дисциплине, модулю, изданными за последние 5 лет. 

Информационно-методические условия реализации основной профессиональной образовательной 

программы обеспечиваются Учебным порталом – современной информационно-образовательной 

средой (ИОС), включающей: 

- комплекс информационных образовательных ресурсов, в том числе цифровые образовательные 

ресурсы; 

- совокупность технологических средств ИКТ: компьютеры, иное информационное оборудование, 

коммуникационные каналы; 

- систему современных педагогических технологий, обеспечивающих обучение в современной 

информационно-образовательной среде. 

Студенты в обязательном порядке подключения к информационно-коммуникационной сети 

Интернет, обеспечены доступом к электронной информационно-образовательной среде 

образовательной организации. 

Электронная информационно-образовательная среда обеспечивает: 

- доступ к учебным планам, рабочим программам дисциплин (модулей), практик 

https://edu.tatar.ru/bauly/org6186 

- доступ к изданиям электронных библиотечных систем и электронным образовательным ресурсам; 

https://edu.tatar.ru/bauly/org6186
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- взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) 

асинхронное взаимодействие посредством сети «Интернет». 

Важной частью ИОС является официальный сайт образовательной организации в сети Интернет, на 

котором размещается информация о реализуемых образовательных программах, ФГОС, 

материально-техническом обеспечении образовательной 

деятельности и др. https://edu.tatar.ru/bauly/org618 

Студенты имеют доступ к электронным библиотечным системам в компьютерных классах, 

читальном зале. Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к следующим электронно- библиотечным системам: 

1. ЭБС Юрайт http://www.urait.ru 

Специальные помещения для проведения всех видов учебных занятий оборудованы комплектом 

мультимедийного проекционного оборудования, что обеспечивает наглядность процесса обучения 

и повышает его качество. В учебном процессе используются видеофильмы, мультимедийные 

материалы. 

Учебный процесс обеспечен следующим программно-информационным обеспечением: 

- Операционная система Windows 10 

- Интегрированный программный пакет MS Office Professional 2007 

- Adobe Flash Player CS4 

- Adobe Photoshop CS4 

- Autodesk 3D’s MAX 2020 

- Autodesk Autocad 2014 

- 1C: Предприятие 

- Информационное программное обеспечение «Консультант Плюс» 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены печатными и электронными учебными изданиями, адаптированными при 

необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.3 Требования к организации воспитания обучающихся 

Воспитательный процесс в ГАПОУ «Бавлинский аграрный колледж» по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер организован на основе настоящей рабочей программы воспитания, 

сформированной на период 2023 - 2027 гг., и направлен на развитие личности, создание условий 

для самоопределения и социализации обучающихся на основе социально культурных, 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 

https://edu.tatar.ru/bauly/org618
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и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного 

отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской 

Федерации; природе и окружающей среде. Воспитательный процесс базируется на традициях 

профессионального воспитания: − гуманистический характер воспитания и обучения; − приоритет 

общечеловеческих ценностей, жизни и здоровья человека, свободного развития личности; − 

воспитание гражданственности, трудолюбия, уважения к правам и свободам человека, любви к 

окружающему миру, Родине, семье; − развитие национальных и региональных культурных 

традиций в условиях многонационального государства; − демократический государственно-

общественный характер управления образованием. Стратегическая ориентация на разработку и 

реализацию молодежной политики ГАПОУ «Бавлинский аграрный колледж» в качестве 

неотъемлемой части образовательного процесса предполагает организацию системных 

мероприятий и решений, ориентированных на формирование у студентов широкого набора 

социокультурных компетенций, приверженности нормам нравственности и морали, высокой 

гражданской культуры, основанной на ценностях мировой, национальной, региональной и 

локальной университетской культуры, патриотизма, здорового образа жизни, способности к 

творчеству и самореализации. Социально-личностные компетенции являются важной 

составляющей профессионального развития, становления личности. Система воспитательной 

работы имеет целью создание условий для самоопределения и самореализации, максимального 

удовлетворения потребностей, обучающихся в интеллектуальном, духовном, культурном и 

нравственном развитии. 

 

6.4 Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности «Сервис и туризм», и имеющие стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет, так же у преподавателей отделения ведущих обучения 

по программе. 

 Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии 

Повар↔ кондитер, обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими, высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины. Преподаватели специальных дисциплин, 

имеют опыт деятельности в соответствующей профессиональной сфере, в том числе в форме 

стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности «Сервис и туризм». Доля педагогических работников (в 
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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 «Сервис 

и туризм», в общем числе педагогических работников, реализующих программы профессиональных 

модулей образовательной программы, не менее 25 процентов. 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. 

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 Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ 

среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным 

группам профессий (специальностей), утвержденной Министерством образования и науки 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». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



140 

 

 

 

 

 

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ФОНДОВ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) в ГАПОУ «Бавлинский аграрный 

колледж»  является обязательной. Она проводится по завершении всего курса обучения по 

направлению подготовки 43.01.09 Повар, кондитер. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. ГИА проходит в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена по компетенции «Поварское дело». 

 7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих, 

выполняют выпускную квалификационную работу в виде демонстрационного экзамена.  

7.3. Для проведения государственной итоговой аттестации ГАПОУ «Бавлинский аграрный 

колледж» разработана программа государственной итоговой аттестации, фонды оценочных 

средств и Положение об организации и проведения демонстрационного экзамена по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, государственной итоговой аттестации по образовательной программе 

среднего профессионального образования. Задания для демонстрационного экзамена 

разрабатываются лицензированными экспертами и обновляются на сайте 

https://bom.firpo.ru/Public/5796 ежегодно. 

7.4. Фонды оценочных средств, для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения государственной 

итоговой аттестации, критерии оценки. Фонды примерных оценочных средств для проведения 

ГИА приведены в приложении . Государственная итоговая аттестация (ГИА) по профессии 

осуществляется государственной аттестационной комиссией. Государственную аттестационную 

комиссию возглавляет председатель, который организует и контролирует деятельность комиссии, 

обеспечивает единство требований к выпускникам. В состав государственной экзаменационной 

комиссии входят преподаватели и лица, приглашенные из сторонних учреждений: преподаватели 

других образовательных учреждений и специалистов предприятий, организаций и учреждений по 

профилю подготовки выпускников. Необходимым условием допуска к ГИА является освоение 

обучающимся теоретического курса обучения, представление документов, подтверждающих 

освоение обучающимся компетенций при прохождении практики по каждому из основных видов 

https://bom.firpo.ru/Public/5796
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профессиональной деятельности (в том числе отчеты, характеристики, сертификаты, 

свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов). 

 

 

 

 

РАЗДЕЛ 8. РАЗРАБОТЧИКИ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Группа разработчиков 

ФИО Организация, должность 

Шафиков Венер Лотфуллович ГАПОУ «Бавлинский аграрный 

колледж»,директор 

Шафикова Елена Алексеевна ГАПОУ «Бавлинский аграрный колледж», 

заместитель директора по УПР 

Юносова Раушания Рафаиловна ГАПОУ «Бавлинский аграрный колледж» 

заместитель директора по учебно-

воспитательной работе 

Теплова Елена Владимировна ГАПОУ «Бавлинский аграрный колледж», 

заместитель директора по учебному процессу 

Канипова Ляйля Ризаетдиновна ГАПОУ «Бавлинский аграрный колледж», 

преподаватель специальных дисциплин 
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