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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(далее – ООП СПО, программа) разработан   в   соответствии с федеральным государственным обра-

зовательным 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 объем и содержание среднего профессионального образования по профессии 

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

образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего 

образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, разработана 

образовательной организацией на основе требований федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии, а также  

примерной основной образовательной программы (далее – ПООП). 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

1. Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации» 

№ 273-ФЗ от 29.12.2012 г.; 

2.  Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Феде-

рации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (Приложение № 1); 

3.  ФГОС среднего общего образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 

17.05.2012 № 13  (с изменениями и дополнениями) «Об утверждении и введении в действие феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего общего образования»; 

4. Приказ Минобрнауки России от 14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении порядка органи-

зации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

5. Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 г. № 968 «Об утверждении порядка прове-

дения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессио-

нального образования»; 

6. Приказ Минобрнауки и Минпросвещения России от 05.08.2020 г. №885/390 «О практи-

ческой подготовке обучающихся»; 

7. Приказ Минобрнауки и Минпросвещения России от 05.08.2020 г. №882/391 «Об орга-

низации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме реализации образова-

тельных программ»; 

8. Приказ Минобрнауки и Минпросвещения России от 05.08.2020 г. №882/391 «Об орга-

низации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме реализации образова-

тельных программ»; 

9. Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 № 1199 «Об утверждении перечней профес-

сий и специальностей среднего профессионального образования»; 

10. Примерная основная профессиональная образовательная программа (ОПОП СПО) по 

профессии 43.01.09  Повар, кондитер 

11. Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. 

№ 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 

12. Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

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

рован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 

38940);  

13. Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистриро-
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ван Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 

14. Устав ГБПОУ «Златоустовский индустриальный колледж им. П.П.Аносова»; 

15. Локальные нормативные акты Образовательной организации. 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессио-

нального образования; 

ООП – основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕД-

НЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

 

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  

Повар        кондитер 

Формы обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе основного 

общего образования: 3 года 10 месяцев. 

Объем получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования: 5904 часа. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫ-

ПУСКНИКА 

 

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

лению (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 профессиональ-

ных модулей 

Сочетание квали-

фикаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента 

осваивается 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассор-

тимента 

осваивается  

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

 

ОК 01 Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор-

мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; основные ис-

точники 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 профес-

сиональной де-

ятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; опреде-

лять необходимые источники информации; планировать про-

цесс поиска; структурировать получаемую информацию; вы-

делять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять ре-

зультаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, приме-

няемых в профессиональной деятельности; приемы структу-

рирования информации; формат оформления результатов по-

иска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и личност-

ное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой до-

кументации в профессиональной деятельности; применять со-

временную научную профессиональную терминологию; опре-

делять и выстраивать траектории профессионального развития 

и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой доку-

ментации; современная научная и профессиональная терми-

нология; возможные траектории профессионального развития 

и самообразования 
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ОК 04 Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи-

модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на 

государствен-

ном языке с 

учетом особен-

ностей соци-

ального и куль-

турного контек-

ста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку-

менты по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сооб-

щений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотиче-

скую позицию, 

демонстриро-

вать осознанное 

поведение на 

основе тради-

ционных обще-

человеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, об-

щечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, ресурсо-

сбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспе-

чения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физи-

ческой культу-

ры для сохра-

нения и укреп-

ления здоровья 

в процессе про-

фессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном развитии человека; основы здо-

рового образа жизни; условия профессиональной деятельно-

сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред-

ства профилактики перенапряжения. 
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ОК 09 Использовать 

информацион-

ные технологии 

в профессио-

нальной дея-

тельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре-

менное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профес-

сиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на госу-

дарственном и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска-

зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ-

вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей профес-

сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или интересующие профес-

сиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложе-

ний на профессиональные темы; основные общеупотреби-

тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек-

сический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; особен-

ности произношения; правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринима-

тельскую дея-

тельность в 

профессиональ-

ной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про-

фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчи-

тывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммерче-

ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен-

товать бизнес-идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и 

наименован

ие 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к реа-

лизации полу-

фабрикатов для 

блюд, кулинар-

ПК 1.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные ма-

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

к работе сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов 



 
8 

ных изделий раз-

нообразного ас-

сортимента 

териалы для обра-

ботки сырья, при-

готовления полу-

фабрикатов в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфициру-

ющие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чи-

стить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соот-

ветствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое обо-

рудование и убирать для хранения съемные ча-

сти;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, ост-

рых, травмоопасных съемных частей техноло-

гического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного ре-

жима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем зака-

зываемых продуктов в соответствии с потребно-

стями, условиями хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с использованием электрон-

ного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудо-

ванием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продук-

тов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом каче-

ство, безопасность сырья, продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовле-

ния и сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, соблюдением то-

варного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, ма-
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Знания: 

– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при обработке, под-

готовке сырья, приготовлении, подготовке к реали-

зации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила примене-

ния и безопасного хранения чистящих, мою-

щих и дезинфицирующих средств, предна-

значенных для последующего использова-

ния; 

– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых полу-

фабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, до-

машней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по количеству и 

качеству; 

– ответственность за сохранность материаль-

ных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвеши-

вания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспрес-оценки качества и безопас-

ности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного 

оборудования 
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ПК 1.2.  

Осуществлять об-

работку, подготов-

ку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мя-

са, домашней пти-

цы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, подготов-

ке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного 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 об-

работки (вручную, механическим способом), под-

готовки сырья с учетом его вида, кондиции, техно-

логических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем 

месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к даль-

нейшему использованию с учетом требований по 

безопасности; соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, скла-

дирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, соблюдать товарное соседство, условия 

и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения обра-

ботанного сырья с учетом требований по безопас-

ности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, элек-

тробезопасности в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных 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, продук-

тов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ве-

дению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формования тра-

диционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов 
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ПК 1.3.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ас-

сортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водно-

го сырья разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– порционировании (комплектовании), упа-

ковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с потре-

бителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и при-

правы, хранить пряности и приправы в измельчен-

ном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать раз-

личные способы приготовления полуфабрикатов, в 

том числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасно-

сти готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании рыбы, пра-

вить кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или ме-

ханическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из рыбы и 

рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов 

при порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрика-

тов перед упаковкой, комплектованием; применять 

различные техники порционирования, комплекто-

вания с учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры 

для упаковки; эстетично упаковывать, комплекто-

вать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, то-

варное соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителями, учет реализованных полуфабрика-

тов; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им по-

мощь в выборе 
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Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к ка-

честву, условиям и срокам хранения полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и не-

рыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из 

рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, паниро-

вания, формования, маринования, фарширования и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), упаковки, маркирования  и правила склади-

рования, условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями 

при отпуске на вынос; ответственность за правиль-

ность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 1.4.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ас-

сортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упа-

ковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с потре 

бителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи, на вынос 
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дичи, кролика Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ; 

– выбирать, применять, комбинировать раз-

личные 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 бланширования 

сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными спо-

собами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной 

рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителями, учет реализованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией 
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Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к ка-

честву, условиям и срокам хранения полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой 

массы (нарезки, маринования, формования, пани-

рования, фарширования, снятия филе, порциони-

рования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), упаковки, маркирования  и правила склади-

рования, условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телями при отпуске на вынос; ответственность 

за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реа-

лизации горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок разнооб-

разного ассорти-

ПК 2.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные ма-

териалы для приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подго-

товке к работе, проверке технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов   
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мента изделий, закусок 

разнообразного ас-

сортимента в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфи-

цирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную по-

суду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посу-

ду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хра-

нения, подготовки к транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолепти-

ческим способом качество, безопасность обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых продук-

тов, пряностей, приправ и других расходных мате-

риалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 
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Знания: 

– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы приготов-

ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при приготовлении горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистя-

щих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего исполь-

зования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования) готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домаш-

ней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспресс оценки качества и безопас-

ности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, приготовлении хранении, 

отпуске бульонов, отваров 
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нение бульонов, 

отваров разнооб-

разного ассорти-

мента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бульонов, отваров в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать мето-

ды приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на мед 

ленном огне бульоны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с  

бульона; 

- использовать  для  приготовления бульо 

нов концентраты промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов  

и отваров и их вкусовые качества, доводить до 

вкуса; 

– порционировать,  сервировать и оформ-

лять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 

выдерживать температуру подачи бульонов и от-

варов; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отва-

ры с учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажден-

ные и замороженные бульоны и отвары; разогре-

вать бульоны и отвары 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для буль-

онов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приготовле-

ния, кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготов-

ления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении бульонов, отваров, пра-

вила их безопасной эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические требования к про-

цессам приготовления, хранения и подачи кули-

нарной продукции; 

– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи; методы 

сервировки и подачи бульонов, отваров; темпера-

тура подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос, транс-

портирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых бульонов, отваров; правила разо-

гревания охлажденных, замороженных бульонов, 

отваров; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульо-

нов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации супов раз-

нообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации супов разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их хранение в про-

цессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в соответ-

ствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаме-

няемость в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать мето-

ды приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и му-

ку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные 

полу 

фабрикаты в определенной последователь-

ности с  

учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, по-

луфаб 

рикаты; 
- 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 конси-

стенции; 

– проверять качество готовых супов пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформ-

лять супы для подачи с учетом рационально-

го использования ресурсов, соблюдением тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать темпе-

ратуру подачи супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфаб-

рикаты для супов, готовые супы с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные супы; разогревать 

супы с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать 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 профессио-

нальной терминологией, в том числе на иностран-

ном языке 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; критерии оценки ка-

чества основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приготовле-

ния  супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для диетиче-

ского питания; 

– температурный режим и правила приготов-

ления заправочных супов, супов-пюре, вегетариан-

ских, диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемых 

при приготовлении супов, правила их без-

опасной эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос, транс-

портирования супов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения готовых су-

пов; 

– правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; ответственности за пра-

вильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями;  

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабрикатов, 

соусов разнообразного ассортимента, их хранении 

и подготовке к реализации 
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нение горячих со-

усов разнообразно-

го ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав соусов в соответствии с рецептурой; осу-

ществлять их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: пассеро-

вать овощи, томатные продукты, муку; подпекать 

овощи без жира; разводить, заваривать мучную 

пассеровку, готовить льезоны; варить и организо-

вывать хранение концентрированных бульонов, 

готовить овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, 

хранить, разогревать отдельные компоненты со-

усов, готовые соусы с учетом требований по без-

опасности; 

– закладывать продукты, подготовленные со-

усные полуфабрикаты в определенной последова-

тельности с учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной ре-

жим варки соусов, определять степень готовности 

соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  раз-

личные методы приготовления основных соусов и 

их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и дру-

гих загустителей для получения соусов определен-

ной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  
– проверять качество готовых соусов перед 

отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мер-

ного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требо-

ваний по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порциониро-

вании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с горячими 

блюдами соусами 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для со-

усов; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компо-

нентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных компо-

нентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабри-

катов и соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приготовле-

ния  соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для диетиче-

ского питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготов-

ления основных соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении соусов, правила их безопасной экс-

плуатации; 

– правила охлаждения и замораживания от-

дельных компонентов для соусов, соусных полу-

фабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева от-

дельных компонентов для соусов, соусных полу-

фабрикатов; 

– требования к безопасности хранения от-

дельных компонентов соусов, соусных полуфабри-

катов; 

– нормы закладки муки и других загустителей 

для получения соусов различной консистенции 

– техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых соусов 
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ПК 2.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, ма-

каронных изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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разнообразного ас-

сортимента 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные 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 гар-

ниров 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 раз-

личные способы приготовления блюд и гарниров 

из круп, бобовых и мааронных изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья и его кули-

нарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и во-

ды; 

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запе-

кать  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; 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– 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 инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи блюд и гарниров из ово-

щей и грибов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении блюд из овощей и гри-

бов, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, 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 инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразно-

го ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 
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ПК 2.6.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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яиц, творога, сыра, 

муки разнообраз-

ного ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблю-

дением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных издлий и заку-

сок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообраз-

ного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих блюд из 

яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 

готовить на пару, жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, жарить  на 

плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, за-

пекать) 

– определять степень готовности  блюд из 

яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные 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 раз-

личные способы приготовления горячих блюд, ку-

линарных  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, чебуре-

ков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, варе 

ники, 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  
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, 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 ассорти-

мента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сы-

ра, 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 хра-

нения, разогревания готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассор-

тимента; 

– правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 
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ПК 2.7.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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водного сырья раз-

нообразного ассор-

тимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность рыбы, нерыбного водного сырья и до-

полнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих блюд, ку-

линарных 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, из 

делия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу цели 

ком, изделия из рыбной котлетной массы основ 

ным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу цели 

ком, изделия из рыбной котлетной массы на ре-

шетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальма-

ров, морскую капусту в воде и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жид-

кости 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 вы-

нос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, со-
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, правила их выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, 

– температура подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
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ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок из мяса, 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного ас-

сортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи. кро-

лика; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовлен 

ные тушки домашней птицы, дичи, кролика основ 

ным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы,  

котлетной массы из домашней птицы, дичи на па 

ру; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу,  

кролика порционными кусками, изделия из кот 

летной массы в небольшом количестве жидкости и  

на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовлен-

ные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной, натуральной рублей  массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю пти-

цу, кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гри-

ле; 

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими 

кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика в сыром виде и после предва-

рительной варки, тушения, обжаривания с гарни-

ром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимен-

та  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых блюд,  разогревания охлажденных, 

замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообразного ассортимента; 
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Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реа-

лизации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные ма-

териалы для при-

готовления холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок в соответ-

ствии с инструк-

циями и регламен-

тами 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара 

при выполнении работ по приготовлению холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка тех-

нологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров 

– подготовка рабочего места для порциониро-

вания (комплектования), упаковки  на вынос гото-

вых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов 
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Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию, соблюдать са-

нитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфи-

цирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную по-

суду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной по-

суды, 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 техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посу-

ду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хра-

нения, подготовки к транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолепти-

ческим способом качество, безопасность обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых продук-

тов, пряностей, приправ и других расходных мате-

риалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 
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Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения сырья, продуктов, использу-

емых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществ-

лять приготовле-

ние, непродолжи-

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных соусов 

и заправок, их порционировании на раздаче 



 
38 

тельное хранение 

холодных соусов, 

заправок разнооб-

разного ассорти-

мента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных соусов и заправок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и заправок 

– Выбирать, применять, комбинировать мето-

ды 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 от-

варом; 

- взбивать растительное масло с сырыми желт-

ками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продукты для 

маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холод-

ные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус хо-

лодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование, безопасно пользо-

ваться им при приготовлении холодных соусов и 

заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдель-

ные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, со-

усные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных со-

усов и заправок перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать соусы с применением мер-

ного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требо-

ваний по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порциониро-

вании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с уче-

том требований к безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать соусы для транспортирования; 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных компо-

нентов для холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных компо-

нентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов про-

мышленного производства, их назначение и ис-

пользование; 

– классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приготовле-

ния  холодных соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготов-

ления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, пра-

вила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения от-

дельных компонентов соусов, соусных полуфабри-

катов 

– 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 гото-

вых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации салатов 

разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав салатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного ассорти-

мента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления салатов с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие  

фрукты вручную и механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для  

набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные про 

дукты; 

- 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 требо-

вания при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

салаты для подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе салатов 



 
41 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для приго-

товления 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 инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящи-

ми в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос салатов разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи салатов разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения сала-

тов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации бутербро-

дов, канапе, холод-

ных закусок разно-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 



 
42 

образного ассорти-

мента 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бутербродов, холодных закусок в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления бутербродов, хо-

лодных закусок с учетом типа питания, вида и ку-

линарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы,  

свежие фрукты вручную и механическим спосо-

бом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и  

хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные про 

дукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных про-

дуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржа 

ной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их  

до нужной консистенции; 

- вырезать украшения из овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиен 

ты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания при приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутер-
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для приго-

товления бутербродов, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления бутербродов, холод-

ных закусок, правила их выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи холодных закусок; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, ис-

пользуемых при приготовлении масляных смесей, 

их сочетаемость с основными продуктами, входя-

щими в состав бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных закусок раз-

нообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос бутербродов, хо-

лодных закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи бутербродов, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения, требования к 

безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутер-

бродов, холодных закусок, правила заполнения 

этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями 

при отпуске продукции на вынос;  

– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 
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ПК 3.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья разнообраз-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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ного ассортимента Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность рыбы, нерыбного водного сырья и до-

полнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные 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 продук 

ты с учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продук 

ты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты пор 

циями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для хо-

лодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания при приготовлении холодных блюд, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья  перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности пище-
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных блюд кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, ку-

линарных 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 инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, их сочетаемость с основными продук-

тами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых 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 
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ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции холодных 

блюд из мяса, до-

машней птицы, 

дичи разнообраз-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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ного ассортимента Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней 

птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа пи-

тания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты  

с учетом требований к безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запече 

ную домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продук 

ты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, кури 

ное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты пор 

циями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для хо-

лодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания при приготовлении холодных блюд, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи  перед от-

пуском, 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 безопасно-

сти готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи; 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов  и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств про-

дуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с ос-

новными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента  для по-

дачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых 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 ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 
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Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реа-

лизации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разно-

образного ассор-

ПК 4.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные ма-

териалы для приго-

товления холодных 

и горячих сладких 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подго-

товке к работе, проверке технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов   
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тимента блюд, десертов, 

напитков разнооб-

разного ассорти-

мента в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламента-

ми 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию, соблюдать са-

нитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфи-

цирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную по-

суду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной по-

суды, 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 техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посу-

ду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хра-

нения, подготовки к транспортированию готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– оценивать наличие, проверять органолепти-

ческим способом качество, безопасность обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых продук-

тов, пряностей, приправ и других расходных мате-

риалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 
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Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы приготов-

ления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения сырья, продуктов, использу-

емых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции холодных 

сладких блюд, де-

сертов разнообраз-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных сладких блюд, 

десертов 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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ного ассортимента Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных сладких блюд, десертов в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с учетом типа питания, вида основ-

ного 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, слив 

ки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные же 

ле, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси  

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды го 

тового теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десер-

тов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных слад-

ких 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 
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Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаме-

няемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– 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 инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, 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, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос холод-

ных сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных сладких блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых холодных сладких блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.3. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции горячих слад-

ких блюд, десертов 

разнообразного ас-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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сортимента Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих сладких блюд, десертов в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с учетом типа питания, вида основ-

ного 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 гри 

ле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить  

в формах на пару основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, слив 

ки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи,  

омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси  

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды го 

тового теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих слад-

ких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие сладкие блюда, десерты для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности готовой 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих сладких блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

напитков разнооб-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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разного ассорти-

мента 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– 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 рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления холодных напит-

ков с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ин 

гредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и су 

шеные, процеживать, смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые  

напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых по 

луфабрикатов промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для по 

дачи 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 использо-

вать; 

– 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 рациональ-

ного использования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по безопасности го-

товой продукции;  
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, 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, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос холод-

ных напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных напитков разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых холодных напитков разнообразного ассорти-

мента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков разнооб-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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разного ассорти-

мента 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– 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 рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих напитков 

с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью  

кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использо-

вать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– проверять качество готовых горячих напит-

ков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие 

напитки для подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих 

напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих напитков 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи горячих напитков; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков разнообразного ас-

сортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

напитков разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих напитков разнообразного ассорти-

мента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих напитков разнообразного ассортимен-

та; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реа-

лизации хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий разнооб-

разного ассорти-

мента 

ПК 5.1.  

Подготавливать 

рабочее место кон-

дитера, оборудова-

ние, инвентарь, 

кондитерское сы-

рье, исходные ма-

териалы к работе в 

соответствии с ин-

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места кондите-

ра, подготовке к работе, проверке технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов, обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 
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струкциями и ре-

гламентами 
Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать 

порядок на рабочем месте кондитера в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию, соблюдать са-

нитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфи-

цирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение посуду и про-

изводственный инвентарь в соответствии со стан-

дартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– обеспечивать чистоту, безопасность конди-

терских мешков; 

– соблюдать условия хранения производ-

ственной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально 

размещать на рабочем месте материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хране-

ния, подготовки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы изготовле-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и произ-

водственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования), укладки  готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения сырья, продуктов, использу-

емых 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 безопас-

ности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять при-

готовление и под-

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к использова-

нию, хранении отделочных полуфабрикатов 



 
63 

готовку к исполь-

зованию отделоч-

ных полуфабрика-

тов для хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с со-

блюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества с учетом санитарных требова-

ний к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полу-

фабрикаты промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термо-

стабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные методы приготовления, подготовки отде-

лочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полу 

фабрикаты промышленного производства: гели, 

желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки 

и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и  

механическим способом фрукты, ягоды, уваривать  

фруктовые смеси с сахарным песком до загусте 

ния; 

- варить сахарный сироп для промочки изде 

лий; 

- варить сахарный сироп и проверять его кре 

пость  (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 безо 

пасности 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 полуфабри-

катов перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 
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Знания:  
– ассортимент, товароведная характеристика, 

правила выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для отде-

лочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила 

подготовки отделочных полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления отделочных полу-

фабрикатов, правила их выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных полу-

фабрикатов, в том числе промышленного произ-

водства 

– требования к безопасности хранения отде-

лочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять из-

готовление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку к 

реализации хлебо-

булочных изделий 

и хлеба разнооб-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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разного ассорти-

мента 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом типа питания, вида ос-

новного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безо 

парным способом вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобу 

лочных изделий из дрожжевого слоеного теста  

вручную и с использованием механического обо 

рудования; 

-  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, соблюде-

ния требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобу-

лочных изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос  для транспортирования хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 
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Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаме-

няемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хле-

бобулочных изделий и хлеба разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных из-

делий и хлеба, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), складирования для непродолжительного хра-

нения хлебобулочных изделий и хлеба разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных из-

делий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулоч-

ных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразно-

го ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями 

при отпуске продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять из-

готовление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских из-

делий разнообраз-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 
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ного ассортимента Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав мучных кондитерских изделий в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления мучных кондитер-

ских изделий с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное  

сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное,  

заварное, воздушное, пряничное вручную и с ис 

пользованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полу 

фабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку,  

оценку готовности выпеченных мучных кондитер-

ских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских  

изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудо-

вание, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготов-

ления 

– проверять качество мучные кондитерские 

изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по без-

опасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать 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 изде-

лий 
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Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаме-

няемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления мучных кондитер-

ских изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, мучных кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), складирования для непродолжительного хра-

нения мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 
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ПК 5.5. Осу-

ществлять изго-

товление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реа-

лизации пирожных 

и тортов разнооб-

разного ассорти-

мента 

– Практический опыт: подготовка основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента 

– хранение, отпуск, упаковка на вынос муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента 

– ведение расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при от-

пуске продукции с прилавка/раздачи 
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Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– 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 рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления пирожных и тор-

тов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное  

сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с ис-

пользованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквит 

ного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с уче 

том требований к безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудо-

вание, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготов-

ления 

– проверять качество пирожных и тортов пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и 

тортов с учетом требований по безопасности гото-

вой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос  для транспортирования пирожных и 

тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе пирожных и тортов 
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Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаме-

няемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для пи-

рожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, 

правила их выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных и отделочных полуфабри-

катов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), складирования для непродолжительного хра-

нения пирожных и тортов разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых пирожных и тортов разнообразного ассорти-

мента; 

– правила маркирования упакованных пирож-

ных и тортов разнообразного ассортимента, прави-

ла заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 

 

РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

5.1 Учебный план для профессии (Приложение). 

 

5.2 Календарный учебный график для профессии (Приложение). 

 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

6.1. Материально-техническое оснащение образовательной программы 
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6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения заня-

тий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для са-

мостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими сред-

ствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

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

изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 
 Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

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

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень 

материально- технического обеспечения, включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

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

столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 
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Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 
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Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  
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Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.3. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производ-

ственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и 

требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение 

всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных 

в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и 

кондитерское дело».  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечиваю-

щих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, преду-

смотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

 

6.2. Кадровые условия реализации образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками обра-

зовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной програм-

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

организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-

тельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и име-

ющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны 

получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалифика-

ции, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответ-

ствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

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

ных компетенций. 
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Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обес-

печивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не 

менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессио-

нальной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, не ме-

нее 25 процентов. 

 

6.3. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра-

зовательной программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной 

программы осуществляются в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на ока-

зание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессиональ-

ного образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий (специаль-

ностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации 

образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров 

производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогиче-

ских работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в со-

ответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях 

по реализации государственной социальной политики». 

 

 

Раздел 7.  ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ 

МОДУЛЕЙ   

О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ОУДБ.00 Общеобразовательные учебные дисциплины (общие и по выбору) базовые 

   ОУДБ.01 
 
Русский язык 

ОУДБ.02 Литература 

ОУДБ.03 Иностранный язык 

ОУДБ.04 Математика 

ОУДБ.05 История 

ОУДБ.06 Физическая культура 

ОУДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

ОУДБ.08 Физика 

ОУДБ.09 Обществознание 

ОУДБ.10 География 
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ОУДБ.11 Экология 

ОУДБ.12 Астрономия 

ОУДП.00 
Общеобразовательные учебные дисциплины (общие и по выбору)   

профильные 

ОУДП.01 Информатика 

ОУДП.02 Химия 

ОУДП.03 Биология 

УДД.00 Учебные дисциплины дополнительные 

УДД.01 Основы исследовательской деятельности 

УДД.02 Психология  

УДД.03 Рисование и лепка 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 

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

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

ОП.06 Охрана труда 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура 

ОП.10 Основы предпринимательства и трудоустройства на работу 

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

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

линарных изделий разнообразного ассортимента  

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинар-

ных полуфабрикатов 
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МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфаб-

рикатов 

УП.01 Учебная практика 

ПП.02 Производственная практика 

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

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

МДК.02.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

УП.02 Учебная практика 

ПП.02 Производственная практика 

ПМ.03  
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК.03.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

УП.03 Учебная практика 

ПП.03 Производственная практика 

ПМ.04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

МДК.04.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

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

сладких блюд, десертов, напитков 

УП.04 Учебная практика 

ПП.04 Производственная практика 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

МДК.05.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

УП.05 Учебная практика 

ПП.05 Производственная практика 

Представлены в Приложении  

 

8. Программа воспитания и социализации 
 

НАПРАВЛЕНИЯ ПРОГРАММЫ 



 
79 

1. Профессионально ориентирующее направления воспитательной работы  

 

В государственной программе Российской Федерации «Развитие образования» на 2018- 2025 

годы перед профессиональным образованием поставлена цель: «Существенно увеличить вклад про-

фессионального образования в социально-экономическую и культурную модернизацию России, в по-

вышение ее глобальной конкурентоспособности, обеспечить востребованность экономикой и обще-

ством каждого обучающегося». 

Конкурентоспособный специалист — не только компетентный и высокопрофесснальный ра-

ботник, а прежде всего личность, обладающая навыками нестандартного, гибкого мышления, готовая 

к постоянному профессиональному росту, способная к самоорганизации, самосовершенствованию, 

самоактуализации. 

В процессе подготовки специалиста главенствующую роль приобретает ориентация на разви-

тие его личности и профессиональной культуры, позволяющая существенно облегчить процесс адап-

тации в профессиональной среде. Это требует серьезных изменений в обеспечении качества подго-

товки специалистов. Качественное профессиональное образование сегодня — это средство социаль-

ной защиты, гарант стабильности профессиональной самореализации человека на разных этапах 

жизни. 

Цель 

Создание условий для формирования: 

1) OK 1 — выбирать способы решения задач профессиональной деятельности примени-

тельно к различным контекстам; 

2) ОК 2 — осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности; 

3) ОК 3 — способность планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие; 

4) ОК 9 — использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

обучающихся ГБПОУ «ЗлатИК им. П.П. Аносова». 

Задачи: 

1)   формировать и развивать критическое и креативное мышление обучающихся; 

2) содействовать профессиональному становлению и развитию молодого человека в ас-

пекте достижения удовлетворенности результатами своего труда и обеспечения социального статуса 

и достойного уровня жизни; 

3) воспитывать у обучающихся ценностное отношение к трудовой деятельности, желание 

к регулярному качественному выполнению трудовых действий; 

4) формировать у обучающихся уважение к людям труда; 

5) развивать лидерские качества. 

 

2. Гражданско – патриотическое направление воспитательной работы   

Цель 

Создание условий для формирования: 

ОК 6 – проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей на уровне выше среднего не менее чем 

у 100% обучающихся ГБПОУ «ЗлатИК им. П.П. Аносова» через участие в проекте «Я часть России!» 

и мероприятиях Программы воспитания и социализации к июню 2025 года. 

Задачи: 

1) формировать духовно-нравственные ценности обучающихся; 

2) развивать гражданственность и патриотизм; 

3) формировать культуру толерантности у обучающихся; 

4) формировать глубокое понимание гражданского долга, ценностного отношения к на-

циональным интересам России, ее суверенитету, независимости и целостности; 

5) формировать культуру правовых отношений, стремление к соблюдению законодатель-

ных норм; 

6) формировать позитивный образ Вооруженных Сил Российской Федерации, готовность 

к выполнению воинского долга; 

7) развивать лидерские качества; 
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8) развивать способность работать в коллективе и команде. 

Проект – программа  

гражданско-патриотического воспитания как основы развития личности 

«Я часть России!» 

Актуальность проекта 
Защита Отечества является долгом и обязанностью его граждан. Высшее проявление его - 

гражданский, патриотический долг перед Отечеством. Коренные преобразования в стране конца XX - 

начала XXI века, определившие крутой поворот в новейшей истории России, сопровождались изме-

нениями в социально-экономической, политической, духовной сферах общества и сознании ее граж-

дан. Резко снизился воспитательный потенциал российской культуры, искусства, образования как 

важнейших факторов формирования патриотизма. События последнего времени подтвердили, что 

экономическая дезинтеграция, социальная дифференциация общества, девальвация духовных ценно-

стей оказали негативное влияние на общественное сознание большинства социальных и возрастных 

групп населения страны, резко снизили воспитательное воздействие российской культуры, искусства 

и образования как важнейших факторов формирования патриотизма. Стала все более заметней по-

степенная утрата нашим обществом традиционно российского патриотического сознания. Объектив-

ные и субъективные процессы существенно обострили национальный вопрос. Патриотизм кое-где 

стал перерождаться в национализм. Во многом утрачено истинное значение и понимание интернаци-

онализма. В общественном сознании получили широкое распространение равнодушие, эгоизм, инди-

видуализм, цинизм, немотивированная агрессивность неуважительное отношение к государству и 

социальным институтам. Проявляется устойчивая тенденция падения престижа военной службы. 

Снижение интереса молодежи к службе в армии, боязнь перед необходимостью прохождения воен-

ной службы привели к тому, что молодежь не только негативно стала относиться к данному этапу 

своей жизни, но и искать пути, помогающие избежать исполнения воинского долга.  

Патриотическое воспитание - это систематическая и целенаправленная деятельность по фор-

мированию у учащихся высокого патриотического сознания, чувства верности своему Отечеству, го-

товности к выполнению гражданского долга и конституционных обязанностей по защите интересов 

Родины. 

Овладение теорией и практикой военно-патриотического воспитания учащихся, всесторонняя 

подготовка их к военной службе, к выполнению своего долга к достойному служению Отечеству - 

одна из задач гражданско-патриотической работы колледжа.  

 

3. Экологическое направление воспитательной работы 

Вопросы состояния окружающей среды в Челябинской области находятся в числе ключевых и 

имеют повышенный уровень социальной значимости. Челябинская область, являющаяся одной из 

самых индустриальных в России, попала в десятку самых загрязненных регионов страны. Челябин-

ская область стоит перед необходимостью решения таких экологических проблем, как: 

- загрязнение воздуха из-за выбросов вредных веществ крупных промышленных пред-

приятий, увеличения числа автотранспортных средств; 

-загрязнение воды, в том числе крупных водохранилищ питьевой воды для населенных пунк-

тов региона; 

- загрязнение почвы, в том числе увеличение количества пахотных земель, загрязненных 

тяжелыми металлами; 

- разрастание свалок бытовых отходов, в том числе твердых бытовых отходов и др. 

В рамках национального проекта «Экология» Челябинская область реализует 7 проектов:  

1) «Чистый воздух»;  

2) «Чистая вода»; 

3) «Чистая страна»; 

4) «Комплексная система обращения с твердыми коммунальными отходами»; 

5) «Сохранение уникальных водных объектов»; 

6) «Сохранение биологического разнообразия»;  

7) «Сохранение лесов». 

В 2013 г. в Челябинской области принята Концепция по формированию экологической куль-

туры населения Челябинской области до 2025 года. 

Цель 
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Создание условий для формирования: 

ОК 7 — содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях — на уровне выше среднего не менее чем у 100% обучаю-

щихся ПОО через участие в участие в проекте «Горный родник» в рамках реализации Программы 

воспитания и социализации к июню 2025 года. 

Задачи: 

1) формировать экологическое сознание, естественно-научные знания, экологическую 

компетентноразвивать умения, навыки и опыт применения экологических знаний в практике взаимо-

действия с окружающим миром; 

2)   развивать умения, навыки и опыт применения экологических знаний в практике взаи-

модействия с окружающим миром; 

3)   формировать у обучающихся активной созидательной личностной позиции в экологи-

ческой деятельности, готовности к самостоятельным продуктивным решениям в ситуациях нрав-

ственно-экологического выбора; 

4)   развивать лидерские качества; 

5) развивать способность работать в коллективе и команде. 

 

Экологический проект  

«Горный родник»                                               

Актуальность проекта 
Издавна родники пользовались и пользуются сейчас особенным вниманием и любовью. Это 

не только за то, что они дают начало большим и малым рекам, а скорее за удивительно вкусную, чи-

стую, прозрачную воду, которую нельзя сравнить ни с чем. 

Златоуст — это город родников, так как город расположен в самой высокой части Че-

лябинской области. Некоторые родники представляют собой уникальные природные объекты, 

имеющие значительную научную ценность как памятники природы. Они являются централь-

ным компонентом окружающих их ландшафтов, повышают их эстетические свойства. Родни-

ки являются стратегическими объектами природы. При возникновении чрезвычайной ситуа-

ции они могут выступать как единственные источники питьевой воды для населения. С род-

никами связаны многие легенды и обычаи местного населения. Воду некоторых родников 

местное население считает святой, целебной, 

В Златоустовском городском округе свыше 160 родников, воду которых активно используют 

горожане. В результате наступательной хозяйственной деятельности златоустовцев мно-

гие источники подземной воды теряют свой первозданный вид, подвергаются замусоренности, за-

грязняются промышленными стоками, захламляются бытовыми отходами, а многие исчезают. 

    Решить проблему сохранения родников на территории Златоуста можно через совместные 

активные природоохранные мероприятия студентов, родителей, педагогического коллектива, адми-

нистрации колледжа и органов власти.  

 

4. Культурно – творческое направление воспитательной работы  

Проблема организации молодежного досуга является сегодня одной из актуальных, поскольку 

формирование полноценного общества немыслимо без активного участия в его жизни молодого по-

коления. Необходимо не только отвлечь молодых людей от праздности и негативного влияния, но и 

помочь им самоопределиться, выявить и развить таланты, самореализоваться. 

В настоящее время в обществе осознается необходимость создания такой среды, которая мо-

жет и должна дать молодому человеку шанс полноценного развития и самлреализации. Опыт работы 

по данному направлению показал, что наибольший интерес в молодежной среде вызывает участие в 

различных творческих мероприятиях, фестивалях, мастер-классах, акциях, квестах, флешмобах. Дан-

ные мероприятия объединяют различные социальные группы, предоставляют возможности для вы-

явления талантов, личностного роста в наиболее благоприятных условиях для общения со сверстни-

ками. Для развития и поддержки общественно значимых молодежных инициатив необходимо объ-

единение групп единомышленников, интересующихся определенной сферой общественной жизни, в 

студенческие клубы, целями которых являются: создание условий для досуговой деятельности и раз-

вития творчества, самореализации личности; удовлетворение потребностей в интеллектуальном, 

культурном, нравственном развитии; повышение социальной активности, уровня культуры; эффек-
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тивное использование творческого потенциала студентов колледжа. 

Цель 

Создание условий для формирования: 

ОК 4 — работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами — на уровне выше среднего не менее чем у 100% обучающихся ПОО через 

участие в проекте «Путь к успеху» в рамках реализации Программы воспитания и социализации к 

июню 2025 года. 

Задачи: 

1) формировать общую культуру обучающихся;  

2) способствовать в приобретении студентами положительных привычек, формировать 

характер, развить инициативу, активную жизненную позицию, творческие задатки, способности, да-

рования и таланты. 

3) развивать лидерские качества; 

4) развивать способность работать в коллективе и команде. 

Проект 

«Путь к успеху» 

Актуальность проекта  

В настоящее время в обществе осознается необходимость создания такой среды, кото-

рая может и должна дать молодому человеку шанс полноценного развития не только в про-

фессиональном, но и в личностном развитии, возможность самореализоваться в сфере худо-

жественного творчества, культуры и мультимедийного пространства.  

Культурно-творческое воспитание – это целенаправленный процесс воспитания гармо-

нично-развитой личности на основе исторических и национально-культурных традиций наро-

дов Российской Федерации. Формирование нравственных принципов является ведущей ролью 

воспитательной работы. Это комплексный процесс, включающий в себя разнообразные эле-

менты, систему организационных форм педагогических действий, продиктованных высокими 

нравственно-этическими целями.  

Мероприятия культурно-творческого воспитания развивают творческие способности 

обучающихся, повышают их интеллектуальный уровень, формируют эстетический вкус. Уча-

стие в организации мероприятий помогает студентам в формировании общих и профессио-

нальных компетенций. Традиционные праздники позволяют развивать организаторские спо-

собности и творческий потенциал обучающихся.  

 

Проект Студенческого Совета «ГБПОУ «ЗлатИК им. П.П. Аносова» 

«Волонтёрство и благотворительность 

«ДОБРЫЕ СЕРДЦА»» 

Пояснительная записка 

«Величайшая красота, сила и богатство в действительности бесполезны; но доброе 

сердце превосходит все на свете» 

Бенджамин Франклин 

В Златоусте хорошо развита сфера социального добровольчества в студенческой среде. 

В нашем городе функционируют студенческие волонтерские отряды, деятельность которых 

реализуется в экологических и патриотических проектах. Это важная и необходимая работа, 

но не стоит забывать о категории лиц, которые не могут обойтись без посторонней помощи. 

С 1949 года Златоустовский индустриальный колледж имени П.П. Аносова осуществ-

ляет профессиональное образование лиц с нарушением слуха и речи. В 2004 году колледж по-

лучил статус окружного учебно-методического центра по профессиональному обучению де-

тей с ограниченными возможностями здоровья. С 2013 года колледж осуществляет професси-

ональное образование лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата. Реализован ком-

плекс мероприятий по созданию безбарьерной среды, призванной обеспечить досягаемость, 

безопасность, информативность и комфортность. Для доставки студентов данной категории в 

колледже налажено тесное сотрудничество с МБУ «Комплексный центр социального обслу-

живания населения» ЗГО, который предоставляет специализированный автомобиль Газель, 

оборудованный подъемником для инвалидных кресел. При перевозке студентов данной кате-

гории (выход из квартиры, погрузка в машину) необходимы добровольцы. В 2013 году, для 
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помощи студентам – инвалидам, начало свою деятельность волонтёрское объединение «Доб-

рые сердца». Волонтеры колледжа еженедельно осуществляют сопровождение студентов – 

колясочников на занятия, несколько добровольцев находятся с ними на занятиях для оказания 

ситуационной помощи, помогают во время перемен, а после занятий доставляют домой. 

Желающих помогать студентам с ОВЗ в колледже достаточно, но практика показала, 

что есть необходимость обучения добровольцев особенностям общения и индивидуальной ра-

боты с данной категорией людей (особенности при подъеме и спуске инвалидных колясок, 

помощь при движении студента с ДЦП и т.д.). Возникла идея создания школы волонтеров, в 

рамках деятельности объединения «Добрые сердца».  

Проект «Добрые сердца» – это серия теоретических и практических занятий, направ-

ленных на обучение правилам доставки и транспортировки людей с нарушением опорно-

двигательного аппарата, обращение с инвалидным креслом, особенностям работы с людьми с 

ДЦП. Практические занятия по психологии общения. Сплочение команды волонтеров, акти-

визация и повышение мотивация к участию в мероприятиях.  

Проект «Добрые сердца» успешно реализуется в индустриальном колледже им. П.П. 

Аносова, при поддержке местных отделений ВОГ, ВОИ, общественной организации «Особый 

ребенок». К участию в семинарах привлекаются педагоги – психологи, социальные педагоги, 

переводчик-дактилолог, специалисты «Комплексного центра социального обслуживания 

населения».  

 Если у тебя есть желание помочь студенту – инвалиду познавать окружающий мир, от-

крыть для него новые горизонты, но ты не решаешься сделать первый шаг! 

 Если ты уже начал общение, но вопросов пока больше, чем ответов! 

Если дружба с таким студентом стала частью твоей жизни, но тебе интересно, что еще 

можно сделать в этом направлении – это обучение для тебя! 

Цель: 

Создание условий для обучения студентов – волонтёров ГБПОУ «ЗлатИК им. П.П. 

Аносова» особенностям взаимодействия с людьми с ограниченными возможностями здоровья. 

Задачи: 

– создать инициативную группу по реализации цели проекта; 

– привлечь внимание общественности, студентов к проблемам детей с ограниченными 

возможностями здоровья; 

– определить круг общественных организаций, государственных учреждений и всех за-

интересованных лиц в решении данной проблемы, которые смогут оказать помощь; 

– разработать план мероприятий по реализации проекта; 

– организовать досуг детей с ограниченными возможностями через проведение традици-

онных праздников с привлечением студентов ГБПОУ «ЗлатИК им. П.П. Аносова». 

Методы реализации: 

1. Анкетирование добровольцев, желающих пройти обучение  
Выяснить готовность добровольцев к сотрудничеству со студентами – инвалидами, 

конкретизировать представление о возможной помощи студентам с ОВЗ, выяснить, какие 

ближайшие и долгосрочные цели есть у волонтеров.  

Изучить позиции и личностные особенности участников проекта. 

2. Организация обучения  
Занятия со специалистами ВОИ, педагогами, психологом, социальными педагогами и 

т.д. 

3. Практическая подготовка  
Волонтеры получат возможность формирования умений организации массовых меро-

приятий с участием студентов – инвалидов, проведение совместных праздников. 

    Обучение реализует принцип интерактивности, т.е. обучение, совмещенное с реаль-

ными практическими делами. Волонтеры не просто обучаются теоретически, но и сразу, ак-

тивно включаются в работу. 

Этапы проекта 

Первый этап – подготовительный: 

– создание организационной группы лидеров из числа студентов; 

– определение эффективных мероприятий, реализующих цель, задачи, идеи проекта; 
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– материальная поддержка проекта. 

Второй этап – информационно-содержательный:  

– анкетирование добровольцев; 

– отбор волонтеров для участия в обучении; 

– организация обучения добровольцев – волонтёров; 

– организация участия и осуществление помощи студентам с ОВЗ в конкурсах и олимпи-

адах; 

– организация и проведение культурно – массовых мероприятий (по отдельно составлен-

ному плану); 

– организация участия студентов – инвалидов в городских развлекательных массовых 

мероприятиях (по отдельно составленному плану); 

– осуществление общения с помощью дистанционных технологий со студентами, обуча-

ющимися на дому; 

– выпуск социальной рекламы и видеороликов соответствующего содержания; 

– публикации в СМИ с целью привлечения добровольцев, распространения опыта рабо-

ты; 

– участие в летнее – оздоровительном отдыхе на базе ДОЛ «Лесная сказка» (профильная 

смена для детей с ОВЗ); 

– издание методических пособий, подготовленных в рамках Проекта, способствующих 

распространению опыта добровольческой работы. 

Результаты реализации проекта 

Количественные показатели: 

– увеличение количества добровольцев, входящих в волонтёрское движение ГБПОУ 

«ЗлатИК им. П.П. Аносова» «Добрые сердца» (15%); 

– увеличение количества добровольцев, прошедших обучение в школе волонтёров 

ГБПОУ «ЗлатИК им. П.П. Аносова» (10%). 

Качественные показатели: 

В процессе реализации проекта студенты – волонтеры приобретают такие важнейшие 

для современной жизни качества, как: 

– знания о студентах – инвалидах с нарушением опорно-двигательного аппарата;  

– позитивные изменения в восприятии себя и окружающей жизни; 

– активная жизненная позиция; 

– инициативность; 

– лидерские и организаторские способности; 

– мобильность; 

– толерантность; 

– умение принимать решение в разных ситуациях; 

– удовлетворенность взаимоотношениями с окружающими людьми, коммуникабель-

ность; 

– воспитание привычки совершать поступки доброты и отзывчивости, осознание того, 

что искренняя забота приносит радость (совместные творческие дела со студентами – инвалидами, 

участие в различных благотворительных акциях, посильная помощь). 

Реализация данного проекта позволит:  

– снизить дефицит общения студента, имеющего инвалидность; 

– исключить изоляцию студентов данной категории; 

– больше узнать здоровым подросткам о проблемах студентов с ограниченными возмож-

ностями здоровья; 

– научить молодёжь терпимости, пониманию студентов с ограниченными возможностя-

ми здоровья; 

– привлечь большее количество добровольцев к участию в городских мероприятиях для 

детей и взрослых с ограниченными возможностями здоровья. 

5. Спортивное и здоровьесберегающее направление воспитательной работы 

Цель 

Создание условий для формирования: 

ОК 8 — использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
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процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подго-

товленности — на уровне выше среднего не менее чем у 100% обучающихся ГБПОУ «ЗлатИК им. 

П.П. Аносова» через участие в проекте «Златоуст – территория спорта» и мероприятиях Программы 

воспитания и социализации к июню 2025 года. 

Задачи: 

1)   соблюдать принятые в обществе правила и нормы профилактики и сохранения здоро-

вья — соматического, физического, психологического, духовно-нравственного, социального; 

2)    проявлять социальную активность в общественной жизни и профессиональной дея-

тельности по профилактике и сохранению здоровья; 

3)   сформировать ценностное отношение к сохранению, профилактике и укреплению 

здоровья; 

4) принимать активное участие в спортивных мероприятиях, секциях, позволяющих под-

держивать, укреплять собственное здоровье и осуществлять профилактические меры; 

5) прививать ценности культуры здоровье и здорового образа жизни в собственной семье 

и воспитании детей, при осуществлении профессиональной деятельности; 

6)    вовлекать обучающихся в социальную практику в сфере физической культуры и мас-

сового спорта; 

7) привлекать наиболее активных обучающихся в качестве волонтеров по популяризациии 

здорового образа жизни; 

8) развивать лидерские качества; 

9) развивать способность работать в коллективе и команде. 

Проект 

«Златоуст – территория спорта» 

Актуальность проекта  

Физическая культура и спорт призваны сыграть ведущую роль в формировании здоро-

вого образа жизни детей, подростков и молодежи, поэтому развитие массового спорта среди 

детей и молодежи является приоритетным направлением государственной и молодежной по-

литики. 

Состояние здоровья населения страны, особенно молодежи, является важным фактором 

стабильности государства. Анализ статистических данных здоровья молодого населения 

нашего города позволяет утверждать, что число хронических заболеваний у детей, особенно с 

болезнями нервной системы, опорно-двигательной системы не уменьшается. Более 60% детей, 

подростков, молодёжи имеют нарушения здоровья. Более 40% допризывной молодежи не со-

ответствуют требованиям, предъявляемым армейской службой, в том числе в части выполне-

ния минимальных нормативов физической подготовки. 

Одной из самых главных проблем остаётся занятость городской среды, отсутствие 

спортивной инфраструктуры для организации спортивного досуга, развития массового спорта. 

Ведь место проживания, культурное и бытовое окружение – это социальная среда, которая 

существенно влияет на формирование социальной роли молодого человека. Большинство 

граждан не имеют возможности систематически заниматься физической культурой и спортом 

в силу социального положения. Вследствие неразвитости и доступности индустрии по органи-

зации досуга по месту жительства наблюдается рост подростковой преступности, ухудшение 

состояния здоровья, девиантное поведение подрастающего поколения, рост наркомании, экс-

тремизма и с каждым годом динамика сохраняется. Ближайшее социокультурное, бытовое, 

окружение человека является мощным фактором социализации личности, тем более молодой, 

не сформировавшейся. Место проживания – это социальная среда, которая способна суще-

ственно влиять на социальные роли молодого человека. 

Будущее молодого поколения во многом зависит от того, удастся ли создать нрав-

ственно-здоровые условия именно в жилых микрорайонах.  

Все это послужило толчком к разработке проекта «Златоуст – территория спорта». 

Цель и задачи проекта 

Цель: 

Создать к 2023 г. механизм, способствующий: 

- привлечению большего числа подростков и молодёжи к занятиям спортом в ЗГО; 

- повышению роли физической культуры и спорта во всестороннем и гармоничном раз-
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витии личности; 

- приобщению подрастающего поколения к здоровому образу жизни; 

- вовлечению несовершеннолетних, склонных к совершению правонарушений и пре-

ступлений, находящихся в трудной жизненной ситуации и социально-опасном положении в 

участие в спортивно-массовых мероприятиях и занятиях в спортивном клубе «Воин» ГБПОУ 

«ЗлатИК им. П.П. Аносова»; 

- развитию, пропаганде и популяризация джиу – джитсу на территории ЗГО. 

Задачи: 

1) вовлечь широкие слои населения и в особенности детей, подростков и молодёжи в ак-

тивные систематические занятия джиу – джитсу; 

2) открыть новые группы клуба «Воин» в различных районах ЗГО; 

3) создать доступные и благоприятные условия для полноценных занятий джиу – джитсу 

по средству оборудования зала татами, спортивным инвентарем и электронным оборудованием; 

4) совершенствовать организационно-методические основы подготовки спортсменов, по-

высить спортивные результаты; 

5) организовать вечерний досуг детей, подростков и молодёжи; 

6) организовать участие и проведение спортивно-массовых мероприятий по джиу – джит-

су; 

7) подготовить юношей к службе в Вооружённых силах Российской Федерации. 

Качественные показатели проекта  

- создание и укрепление материально-технической базы; 

- повышение спортивных результатов воспитанников клуба «Воин»; 

- подготовка спортсменов к успешному участию в соревнованиях муниципального, об-

ластного, федерального, Всероссийского, международного уровней; 

- вовлечение дошкольников, школьников и студентов ЗГО в массовый любительский 

спорт через участие в соревнованиях, семинарах по джиу-джитсу; 

- организация вечернего досуга подростков; 

- снижение количества подростков, склонных к совершению правонарушений и пре-

ступлений; 

- проведение профилактических мероприятий по предупреждению совершения право-

нарушений и преступлений; 

- снижение количества подростков, состоящих на учете в ИПДН; 

- подготовка юношей к службе в Вооружённых силах Российской Федерации. 

Краткое описание проекта 

Город Златоуст Челябинской области является спортивным центром, в котором разви-

ваются плавание, лыжный спорт, бокс, баскетбол, футбол, хоккей, горные лыжи, натурбан, 

скоростной бег на коньках, фигурное катание. Именно этими видами спорта занимается боль-

шее количество детей, подростков, молодёжи.   

Но родительская общественность города считает, что не все виды Златоустовского 

спорта гармонично (физически и психологически) развивают ребёнка. Ведь навыки и свойства 

личности, приобретенные в детстве, определяют качество дальнейшей жизни человека. Осо-

бое внимание следует уделять развитию подростков, так как именно в этом периоде происхо-

дит формирование характера. На данный процесс оказывают благоприятное влияние занятия 

джиу-джитсу.  

Положительный эффект этого спортивного и боевого искусства заключается в несколь-

ких аспектах: 

1) отличное физическое развитие организма; 

2) уверенность в себе; 

3) контроль над эмоциями; 

4) стремление к самосовершенствованию. 

  

Проект Студенческого Совета «ГБПОУ «ЗлатИК им. П.П. Аносова» 

«Семь ступеней» 

Актуальность проекта 

Проблема наркомании среди подростков и молодежи волнует все человечество. Неза-

https://oganseki.ru/niden-ryu/
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конный оборот наркотических средств и психотропных веществ, и злоупотребление ими пред-

ставляют серьезную угрозу экономическому процветанию, здоровью населения и националь-

ной безопасности России. 

Особенно угрожающие масштабы приобретает наркомания среди детей и подростков. 

За последние 5 лет число школьников и студентов возросло в 8 раз. Число смертельных случа-

ев от употребления наркотиков за последние 10 лет увеличилось в 12 раз, а среди детей – в 42 

раза.  

 Средний возраст жизни употребляющих наркотики – 21 год.  

 50% – умирают после одного года употребления.  

 13% – доживают до 30 лет. 

 1% – доживают до 40 лет.   

Иногда родители сами подталкивают своих детей на такие поступки. Дети видят, как 

родители пьют, курят, употребляют наркотики и в будущем перенимают их поведение на себя. 

Нужно научить их безопасно существовать рядом с ними, противостоять давлению сверстни-

ков, уметь сказать «нет» и что делать родителям, чтобы обезопасить своих детей. 

Природа создала все, чтобы человек был счастлив: деревья, яркое солнце, чистую воду, 

плодородную почву. И нас людей – сильных, красивых, здоровых и разумных. Человек рож-

дается для счастья, и кажется, нет места в его душе для злого духа и низменного порока. Но 

некоторые губят свою жизнь. Ее губят и простые люди, и очень талантливые. Перед страшной 

бедой ни у кого нет защиты. А имя этой беды – наркомания. С каждым годом все больше ре-

гистрируется людей, употребляющих наркотики. Сегодня это острейшая проблема, стоящая 

перед обществом, ставшая всемирной.  

Студентов Златоустовского индустриального колледжа взволновала ситуация, сложив-

шаяся в стране, а также в Златоустовском городском округе. Мы тщательно изучили город-

скую статистику употребления алкоголя, наркотиков и психотропных веществ в Златоусте 

(данные социологического исследования мы брали в КДН, наркологическом кабинете). Ре-

зультаты показали, что правонарушения, а также преступления совершаются несовершенно-

летними подростками в состоянии алкогольного и психотропного опьянения.   

Результаты социологического исследования показали, что употребление наркотиков и 

алкоголя происходит ежедневно в компании и под влиянием друзей. Многие из опрошенных 

знакомы с подростками, употребляющими алкогольные напитки и наркотические средства. 

Поэтому данную ситуацию в Златоусте считают проблемой, которую необходимо срочно ре-

шать! 

Основным решением данной проблемы является научить подростков и молодёжь гово-

рить “нет” пагубным соблазнам и назойливым приставаниям уже попробовавших сверстников 

или более старших товарищей. И обязательно нужно говорить с детьми и подростками на всех 

уровнях о том, что несет с собой для их здоровья и разума даже “один-единственный разок” 

общения с наркотиками и алкоголем 

Неподготовленность молодежи к самостоятельной жизни, неумение активно строить 

свою жизненную позицию и добиваться при этом успеха приводит к росту молодежной пре-

ступности, вовлечению молодежи в криминальные группировки, всплеску наркомании, ран-

нему алкоголизму – вот основные причины, послужившие созданию в 2021 – 2022 учебном 

году социального проекта «Семь ступеней» по профилактике 

употребления подрастающим поколением  наркотиков, табакокурения, алкоголя. 

 

Содержание социального проекта «Семь ступеней» 

Цель  
Создание условий для консолидации всех сфер и структур (учащиеся и студенты горо-

да, общественные городские объединения и т.д.) для комплексного решения проблемы профи-

лактики наркозависимости, алкоголизма и табакокурения детей и подростков, их социальной 

реабилитации в современном обществе. 

Задачи: 
 защитить права и законные интересы детей и подростков;  

 повысить уровень профилактической работы с подростками; 
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 активизировать разъяснительную работу с подростками, молодежью и родителями; 

 повысить самосознание детей, подростков и молодежи через разнообразные формы ра-

боты; 

 развить способности и навыки высокоэффективного поведения и формирования страте-

гий в преодолении психологических кризисных ситуаций у молодежи; 

 повысить значимость здорового образа жизни;  

 формировать негативное отношение к наркотикам, табакокурению, алкоголю. 

Ожидаемые результаты 
Реализация мероприятий, предусмотренных проектом, позволит:  

 подготовить детей и подростков к самореализации в обществе в качестве полноценных 

граждан; 

 создать условия для дальнейшего снижения числа правонарушений и преступлений, 

совершаемых несовершеннолетними; 

 улучшить взаимодействие и сотрудничество общественных объединений, учреждений 

дошкольного образования, общеобразовательных учреждений и профессиональных образовательных 

организаций по профилактике наркозависимости, алкоголизма и табакокурения;  

 уменьшить факторы риска употребления ПАВ среди детей и подростков; 

 сформировать навыки здорового образа жизни. 

Показателями эффективности проекта будет: 

 отсутствие случаев употребления и злоупотребления наркотиков и других психоактив-

ных веществ обучающимися; 

 сформированные позитивные установки и ценности здорового образа жизни (увеличе-

ние количества спортивных секций и участников в них); 

 снижение уровня подростковой преступности; 

 увеличение числа лиц, отказавшихся от вредных привычек. 

2.6. Бизнес-ориентирующее направление воспитательной работы 

Современная цифровая экономика бросает новые вызовы предпринимателям, выходящим в 

бизнес-среду из стен профессиональных образовательных организаций. Экономическое пространство 

региона и государства сегодня формируется новым поколением бизнесменов. Молодежное предпри-

нимательство становится социально-экономическим явлением, существенно меняющим ожидания и 

запросы государства и общества. 

Развитие молодежного предпринимательства в системе профессионального воспитания ПОО 

становится обязательным условием как реализации ФГОС СПО, в том числе ФГОС ТОП-50, так и 

подготовки новых кадров для экономики и рынка труда. 

Цель 

Создание условий для формирования: 

ОК 11 — использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере через участие в мероприятиях Программы воспи-

тания и социализации к июню 2025 года. 

Задачи: 

1)   формировать у обучающихся предпринимательскую культуру и грамотность; 

2)   формировать понимание социальной значимости и ответственности бизнеса; 

3)   формировать у обучающихся готовность к предпринимательской деятельности, обес-

печивающую им профессиональную мобильность и конкурентоспособность в новых экономических 

условиях; 

4) развивать лидерские качества; 

развивать способность работать в коллективе и команде. 

 


