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Раздел 1. Общие положения 
 

1.1. Настоящая примерная основная образовательная программа по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер(далее – ПООП СПО, примерная программа) разработан в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 
декабря 2016 года №1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 
ОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной 

деятельности. 
Образовательная программа разработана для реализации образовательной 

программы на базе основного общего образования, разрабатывается образовательной 

организацией на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии и 

настоящей ПООП. 
 

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП: 
 

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

Федерации»; 
2.Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы 

и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 
3.Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года №1569 «Обутверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, 
регистрационный № 44898); 
4.Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 

29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности); 
5.Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 
6.Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения 

о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785). 
7.Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023);  
8.Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940);  



9.Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

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

регистрационный № 40270). 
10.Приказ Министерства образования и науки РФ от 25 октября 2013 г. N 1186 "Об 

утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 

профессиональном образовании и их дубликатов"; 
11.Письмо Федеральной службы по надзоры в сфере образования и науки 

(Рособрнадзор) от 10.02.2014 № 02-68 «О прохождении государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего общего образования 

обучающимися по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 
12.Письмо Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 г. N 06-259  "О 

рекомендациях по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования, для использования в работе профессиональных 

образовательных организаций и образовательных организаций высшего образования "; 
13. Письмо Министерства образования и науки РФ  от 20.10.10 №12–696 «О 

разъяснениях по формированию учебного плана ОПОП НПО и СПО». 
14. Блинов В. И., Батрова О. Ф., Есенина Е. Ю., Рыкова Е. А., Факторович А. А. 

Методика разработки основной профессиональной образовательной программы СПО 

(методические рекомендации) - М.: Издательство «Перо», 2014., 91 с.. 
15. Устав колледжа. 
16. СанПиН 2.4.5.2409-08 Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и 

среднего профессионального образования. Зарегистрировано в Минюсте РФ 7 августа 

2008 г. Регистрационный N 12085; 
 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 
ПООП – примерная основная образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 
ЛР – личностные результаты; 
Цикл ЕН – естественно-научный цикл; 
Цикл ОГСЭ – общий гуманитарный социально-экономический цикл. 
 
 
Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего 

профессионального образования  
 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  
Повар        кондитер 
Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации. 
Формы обучения: очная. 



Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего 

образования: 5652академических часа. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования: 3 год 10 месяцев. 
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 5904 часа. 
 
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
 

Наименование основных видов 

деятельности 
Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание  
квалификаций 

повар – 
кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

 
 
 

 
 



 
 
 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 
 
4.1. Общие компетенции 
 

ОК 01 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн

ой 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; выявлять 

и эффективно искать информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 
составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника) 
Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности. 
ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач 

профессиональн

ой деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 
Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 
ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн

ое и личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 
ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 



эффективно 

взаимодействов

ать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственно

м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 
Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-
патриотическу

ю позицию, 

демонстрироват

ь осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческ

их ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереже

нию, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 



процессе 

профессиональн

ой деятельности 

и поддержания 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленнос

ти. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационн

ые технологии в 

профессиональн

ой деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональн

ой 

документацией 

на 

государственно

м и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности; особенности произношения; правила чтения 

текстов профессиональной направленности 
ОК 11 Планировать 

предпринимате

льскую 

деятельность в 

профессиональн

ой сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; 

определять источники финансирования;  
Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  
 

4.2. Профессиональные компетенции 
 

Основные виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения  
компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

ПК 1.1.  
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе сырья, 



полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 
Умения: 
– визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 
– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 
-выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 
-владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 
-мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами 

чистоты; 
-мыть после использования 

технологическое оборудование и 

убирать для хранения съемные 

части;  
-соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического 

оборудования; 
– безопасно править кухонные 

ножи; 
– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 
– проверять соблюдение 

температурного режима в холодильном 

оборудовании; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 
– включать и подготавливать к 

работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 



инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 
– оценивать наличие, определять 

объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, 

условиями хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с использованием 

электронного документооборота; 
– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании 

продуктов; 
– сверять соответствие 

получаемых продуктов заказу и 

накладным;  
– проверять органолептическим 

способом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  
– сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, соблюдением 

товарного соседства; 
– осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 
– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья 
Знания: 
– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 
– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и 

продуктов;  



– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, 

используемая при обработке, 

подготовке сырья, приготовлении, 

подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 
– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 
– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки 

кухонных ножей; 
– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на 

склад; 
– правила приема прдуктов по 

количеству и качеству; 
– ответственность за сохранность 

материальных ценностей; 
– правила снятия остатков на 

рабочем месте; 
– правила проведения 

контрольного взвешивания продуктов; 
– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспрес- 
оценки качества и безопасности сырья и 

материалов; 
– правила обращения с тарой 

поставщика; 
– правила поверки 

весоизмерительного оборудования 



ПК 1.2.  
Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Практический опыт в:  
– обработке различными 

методами, подготовке традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 
– хранении обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 
Умения: 
– распознавать 

недоброкачественные продукты; 
– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности; 
– соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 
– различать пищевые и непищевые 

отходы; 
– подготавливать пищевые отходы 

к дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 

правила утилизации непищевых 

отходов; 
– осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 
неиспользованных пищевых продуктов, 
соблюдать товарное соседство, условия 

и сроки хранения, осуществлять 

ротацию; 
– соблюдать условия  и сроки 

хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции;  
Знания: 
– требования охраны труда, 

пожарной, электробезопасности в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними 
– методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 



– способы сокращения потерь 

сырья, продуктов при их обработке, 

хранении;  
– способы удаления излишней 

горечи,предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 
– санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов   
– формы, техника  нарезки, 

формования традиционных видов 

овощей, грибов; 
– способы упаковки, 

складирования, правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов 
ПК 1.3.  
Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  
– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи, 
на вынос 
Умения: 

– соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 
– выбирать, подготавливать 

пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в измельченном 

виде; 
– выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции; 
– владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании рыбы, править 

кухонные ножи; 
– нарезать, измельчать рыбу 

вручную или механическим способом; 



– порционировать, формовать, 

панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной 
котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 
– проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять 

различные техники порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 
– выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать  

полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации 
– обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 
– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 
– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 
Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  

требования к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панирования, 
формования, маринования, фарширования и 

т.д.); 
– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 
– техника порционирования 



(комплектования), упаковки, маркирования  
и правила складирования, условия и сроки 
хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на 

вынос;ответственность за правильность 

расчетов; 
– правила,техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
ПК 1.4.  
Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  
– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кроликаразнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
– порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 
ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 

– соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 
– выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с 

учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 
– владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 
– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 
– нарезать, порционировать 

различными способами полуфабрикаты 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной 

массы; 
– рассчитывать стоимость,вести 

расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов 
– консультировать потребителей, 



оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 
Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  

требования к качеству, условиям и срокам 
хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– методы приготовления 

полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, 

панирования, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 
– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 
– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркирования  

и правила складирования, условия и сроки 
хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на 

вынос;ответственность за правильность 

расчетов; 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.  
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего 

места,подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 
– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов   
Умения: 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 



сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 
– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 
– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 
– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 
– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку 

на склад 
Знания: 

– требования охраны труда, 



пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 
– организация работ по 

приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  
– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и  
– нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 
– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы 

хранения горячих блюд, кулинарных 



изделий, закусок 
– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на 

склад; 
– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья и 

материалов 
ПК 2.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– подготовке основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, 
приготовлении хранении, отпуске 
бульонов, отваров 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение до 

момента использования; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления бульонов, 

отваров 
– выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления:  
- обжаривать кости мелкого

 скота; 
- подпекать овощи; 
- замачивать сушеные грибы; 
- доводить до кипения  и варить

  на медленном огне бульоны и 

отвары до готовности; 
- удалять жир, снимать пену,   

процеживать с бульона; 
- использовать  для  
приготовления бульонов  
концентраты промышленного 

производства; 



- определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 
– порционировать,  сервировать 

и оформлять бульоны и отвары для 

подачи в виде блюда; выдерживать 

температуру подачи бульонов и 

отваров; 
– охлаждать и замораживать 

бульоны и отвары с учетом требований

 к безопасности пищевых 

продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны 

и отвары;разогревать бульоны и 

отвары 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления, 

кулинарное назначение  бульонов, 

отваров; 
– температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров; 
– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении бульонов, отваров, 

правила их безопасной 

эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические 

требования к процессам приготовления, 

хранения и подачи кулинарной 

продукции; 
– техника порционирования, 

варианты оформления бульонов, 

отваров для подачи; методы сервировки 

и подачи бульонов, отваров; 

температура подачи бульонов, отваров; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, транспортирования; 
– правила охлаждения, 



замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров;правила разогревания 

охлажденных, замороженных бульонов, 

отваров; 
– требования к безопасности 

хранения готовых бульонов, отваров; 
– правила маркирования 

упакованных бульонов, отваров 
ПК 2.3.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении,творческом 

оформлении и подготовке к 

реализациисупов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос;взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, 

осуществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления супов; 
– выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

супов: 
- пассеровать овощи, томатные 

продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, 

подготовленные полуфабрикаты 

в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и 

временной режим варки супов; 
- изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 



супа; 
- определять степень готовности 

супов; 
-  доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 
– проверять качество готовых 

супов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать 

и оформлять супы для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать 

выход,выдерживать температуру 

подачи супов при 

порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленны

е, охлажденные и замороженные 

супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость,вести 

расчеты с потребителем при отпуске на 

вынос, вести учет реализованных супов; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на 

иностранном языке 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости;критерии оценки 

качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

супов; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– классификация, рецептуры, 



пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания; 
– температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, 

супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 
– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемых при 

приготовлении супов, правила их 

безопасной эксплуатации; 
– техника порционирования, 

варианты оформления супов для 

подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, транспортирования 
супов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
– методы сервировки и 

подачи,температура подачи супов; 
– правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 

супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения 

готовых супов; 
– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на 

вынос;ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 
– правила,техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
ПК 2.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении соусных 

полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранении и 

подготовке к реализации 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  



– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в 

соответствии с 

рецептурой;осуществлять их 
взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
– рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные 

полуфабрикаты: пассеровать овощи, 

томатные продукты, муку; 

подпекать овощи без 

жира;разводить, заваривать 

мучную пассеровку, готовить 

льезоны;варить и организовывать 

хранение концентрированных 

бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной 

основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, 

разогревать отдельные компоненты 

соусов, готовые соусы с учетом 

требований по безопасности; 

– закладывать продукты, 

подготовленные соусные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и 

временной режим варки соусов, 
определять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать  различные методы 

приготовления основных соусов и их 

производных; 
– рассчитывать нормы закладки 

муки и других загустителей для 

получения соусов определенной 

консистенции; 
– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 
– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых 

соусов перед отпуском  их на 

раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением 



требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 
– методы приготовления 

отдельных компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов; 
– органолептические способы 

определения степени готовности 

икачества отдельных компонентов 

соусов и соусных полуфабрикатов; 
– ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов 

промышленного производства, их 

назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  соусов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания, их 

кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их 

производных; 
– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении соусов, правила их 

безопасной эксплуатации; 



– правила охлаждения и 

замораживания отдельных 

компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила размораживания и 

разогрева отдельных компонентов 

для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования к безопасности 

хранения отдельных компонентов 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и 

других загустителей для получения 

соусов различной консистенции 
– техника порционирования, 

варианты подачи соусов; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос соусов; 
– методы сервировки и подачи 

соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– требования к безопасности 

хранения готовых соусов 
ПК 2.5.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

блюд и гарниров из овощей и грибов, 
круп, бобовых, макаронных 

изделийразнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд 

и гарниров; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 



взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств:  
- замачивать сушеные; 
- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 
- жарить сырые и 

предварительно отваренные; 
- жарить  на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, 

запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень 

готовности  блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых и мааронных изделий с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья и его кулинарных свойств:  
- замачивать в воде или молоке; 
- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать в воде, бульоне и 

смеси молока и воды; 
- жарить предварительно 

отваренные; 



- готовить массы из каш, 

формовать, жарить, запекать  

изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в 

сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для 

запекания, запекать 

подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень 

готовности  блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– рассчитывать соотношение 

жидкости и основновного продукта 

в соответствии с нормами для 

замачивания, варки, припускания 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– проверять качество готовых 
из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать 

и оформлять блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и гарниры с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 



– хранитьсвежеприготовленны

е, охлажденные и замороженные 

блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры 
из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 

терминологией;консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств овощей и грибов; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей и 

грибов; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 



используемых при приготовлении блюд 

из овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– методы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного сырья и 

продуктов; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд 

и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– техника порционирования, 

варианты оформления блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 



круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 
– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 
– правила,техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
ПК 2.6.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц,творога, сыра, муки 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос;взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных издлий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 



продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: (варить 

в скорлупе и без, готовить на пару, 

жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, 

жарить  на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать) 
– определять степень 

готовности  блюд из яиц;доводить 

до вкуса; 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из творога 

с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств:  
- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным 

способом; 
- формовать изделия из творога; 
- жарить, варить на пару, запекать  

изделия из творога; 
- жарить  на плоской 

поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень 

готовности  блюд из 

творога;доводить до вкуса; 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 
кулинарных  изделий из муки с учетом 

типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств:  
- замешивать тесто дрожжевое (для 

оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши 

домашней, пельменей, вареников, 

чебуреков, блинчиков); 
- формовать изделия из теста 

(пельмени, вареники, пиццу, 

пончики, чебуреки и т.д.); 
- охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами; 
- подготавливать продукты для 

пиццы; 



- раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и 

механизированным способом; 
- жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, 

оладьи; 
- выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 
- жарить в большом количестве 

жира; 
- жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 
- разогревать в СВЧ  готовые 

мучные изделия; 
– определять степень 

готовности  блюд, кулинарных 

изделий  из муки;доводить до 

вкуса; 

– проверять качество готовых 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать 

и оформлять блюда, кулинарные 

изделия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленны

е, охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные 

изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 



для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости; 
– техника порционирования, 

варианты оформления блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд, кулинарных 

изделий, закусок изяиц, творога, сыра, 



муки разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 
– правила  
– правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения,разогревания готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 
– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на 

вынос; 
– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 
– техника общения, 

ориентированная на потребителя 
 

ПК 2.7.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос;взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  



– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  
- варить рыбу порционными кусками 

в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной 

котлетной массы в воде, бульоне; 
- жарить порционные куски 

рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы 

основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски 

рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы на 

решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, 

запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, 

гребешков, филе кальмаров, 

морскую капусту в воде и других 

жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать 

мясо крабов; 

- припускать мидий в 

небольшом количестве жидкости 

и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, 

мидий на решетке гриля, 

основным способом, в большом 

количестве жира; 

– определять степень 

готовности горячих блюд, 



кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья;доводить 

до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья  перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, сервировать 

и оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи 

с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленны

е, охлажденные и замороженные 
блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителями 

при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 



– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 
– ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 
– температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– техника порционирования, 

варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  для 

подачи; 
– виды, назначение посуды для 



подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования 

упакованных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья , правила заполнения 

этикеток 
– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на 

вынос; 
– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
 

ПК 2.8.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос;взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 



оценивать  качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств:  
- варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным 

способом;  
- варить изделия из мясной 

котлетной массы, котлетной массы 

из домашней птицы, дичи на пару; 
- припускать мясо, мясные 

продукты, птицу, кролика 

порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом 

количестве жидкости и на пару; 
- жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 
- жарить порционные куски 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во 

фритюре; 

- жарить порционные куски 



мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей  массы на 

решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- жарить мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, 

кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки 

птицы под прессом; 

-жарить на шпажках, на вертеле 

на огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, 

порционным и мелкими 

кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика в сыром виде и 

после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  

мясные продукты; 

– определять степень 

готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика;доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать 

и оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, кулинарных 



изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленны

е, охлажденные и замороженные 
блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос,  учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих 



блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– техника порционирования, 

варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 
– правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 

блюд, разогреванияохлажденных, 

замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 



кролика разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 
– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 
– подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
– подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 
– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки  на вынос готовых 

холодныхблюд, кулинарных изделий, 

закусок 
– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 
Умения: 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    
– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 
– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 



– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 
– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 
– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку 

на склад 
Знания: 

– требования охраны труда, 



пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 
– организация работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  
– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, 

используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 
– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 
– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы 

хранения холодных блюд, кулинарных 



изделий, закусок 
– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на 

склад 
ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, хранении 

холодных соусов и заправок, их 

порционировании на раздаче 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

соусов и заправок; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

соусов и заправок 
– Выбирать, примнять, 

комбинировать методы приготовления 

холодных соусов и заправок: 
- смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения 

масляных смесей; 
- смешивать и настаивать 

растительные масла с пряностями; 
- тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 
- растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 
- взбивать растительное масло с 

сырыми желтками яиц для соуса 

майонез; 
- пассеровать овощи, томатные 

продукты для маринада овощного; 
- доводить до требуемой 

консистенции холодные соусы и 



заправки; 
- готовить производные соуса 

майонез; 
- корректировать ветовые оттенки и 

вкус холодных соусов; 
– выбирать производственный 

инвентарь и технологическое 
оборудование, безопасно пользоваться 

им при приготовлении холодных соусов 

и заправок; 
– охлаждать, замораживать, 

хранить отдельные компоненты соусов; 
– рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 
– определять степень готовности 

соусов; 
– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед 

отпуском  их на раздачу; 
– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи; 
– хранитьсвежеприготовленные 

соусы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных 



компонентов для холодных соусов и 

заправок; 
– методы приготовления 

отдельных компонентов для холодных 

соусов и заправок; 
– органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов 

холодных соусов и заправок; 
– ассортимент готовых холодных 

соусов промышленного производства, 

их назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  

холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и 

заправок; 
– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и 

заправок, правила их безопасной 

эксплуатации; 
– требования к безопасности 

хранения отдельных компонентов 

соусов, соусных полуфабрикатов 
– техника порционирования, 

варианты подачи соусов; 
– методы сервировки и подачи 

соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– правила  
– хранения готовых соусов; 
– требования к безопасности 

хранения готовых соусов 
ПК 3.3.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 



оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов:  
- нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 
- замачивать сушеную морскую 

капусту для набухания; 
- нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты; 
- выбирать, подготавливать 

салатные заправки на основе 

растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 
- прослаивать компоненты салата; 
- смешивать различные ингредиенты 

салатов; 
- заправлять салаты заправками; 
- доводить салаты до вкуса; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при 

приготовлении салатов; 
– проверять качество готовых 

салатов  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять салатыдля подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 



соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи салатов; 
– хранитьсалатыс учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе салатов 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

салатов разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 
– методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

продуктов; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи салатов; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

салатных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

салат; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– техника порционирования, 

варианты оформления салатов 

разнообразного ассортимента  для 

подачи; 



– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос салатов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента; 
– правила хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
ПК 3.4.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, 

холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 



продукты для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов:  
- нарезать свежие и вареные овощи, 

грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 
- вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 
- готовить квашеную капусту; 
- мариновать овощи, репчатый лук, 

грибы; 
- нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты, сыр; 
- охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 
- фаршировать куриные и 

перепелиные яйца; 
- фаршировать шляпки грибов; 
- подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 
- подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной 

консистенции; 
- вырезать украшения з овощей, 

грибов; 
- измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 
- доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при 

приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 
– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные 

закускидля подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 



– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи бутербродов, холодных закусок; 
– хранитьбутерброды, холодные 

закуски 
– с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
– рассчитывать стоимость; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления 

бутербродов, холодных закусок, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

продуктов; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных закусок; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– ассортимент ароматических 

веществ, используемых при 

приготовлении масляных смесей, их 

сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 



ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– техника порционирования, 

варианты оформления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 
– правила хранения, требования к 

безопасности  
– хранения бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования 

упакованных бутербродов, холодных 

закусок, правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 
– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
ПК 3.5.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 



рыбы, нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  
- охлаждать, хранить готовые 

рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности; 
- нарезать тонкими ломтиками 
рыбные продукты, малосоленую 

рыбу вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить 

рыбное желе; 
- украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 
- вынимать рыбное желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, 

гарниры  для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 
– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 



кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
– хранить готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 



требования к качеству, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– техника порционирования, 

варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  для 

подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых 

холодныхблюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 
– требования к безопасности 

хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
ПК 3.6.  
Осуществлять 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 



приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и дополнительных 

ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продктов, домашней 

птицы, дичи 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  
- охлаждать, хранить готовые 

мясные продукты с учетом 

требований к безопасности; 
- порционировть отварную, 

жареную, запеченую домашнюю 

птицу, дичь; 
- снимать кожу с отварного языка; 
- нарезать тонкими ломтиками 

мясные продукты вручную и на 

слайсере; 
- замачивать желатин, готовить 



мясное, куриное желе; 
- украшать и заливать мясные 

продукты порциями; 
- вынимать готовое желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, 

гарниры  для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи 
– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 
– охлаждать и замораживать 

готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 
– хранитьхолодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 



продукции на вынос 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 
– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их сочетаемость 

с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
– техника порционирования, 

варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента  для 

подачи; 



– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 
– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 
– подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов   
Умения: 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 



инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    
– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 
– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 
– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 
– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 
– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 



требованиями; 
– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку 

на склад 
Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 
– организация работ на участках (в 

зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 
– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков;  
– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, 

используемая при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 
– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку-
хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназна-
ченных для последующего 

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

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 
– способы и правила 

порционирования (комплектования), 



упаковки на вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 
– условия, сроки, способы 

хранения холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 
– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на 

склад 
ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
холодных сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 



свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые 

виды теста; 
- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, 

воде, вине; 
-  запекать фрукты; 
- взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 
- подготавливать желатин, агар-агар; 
- готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки;  
- смешивать и взбивать готовые 

сухие смеси промышленного 

производства; 
- использовать и выпекать 

различные виды готового теста; 
– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  холодных 

сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 
– проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 
– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
– хранитьсвежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, десерты, 
полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  



– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных сладких блюд, десертов 
Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных сладких 

блюд, десертовразнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы сервировки и подачи, 



температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 
– правила общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 
– техника общения, 

ориентированная на потребителя 
ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 



свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые 

виды теста; 
- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, 

воде, вине; 
-  запекать фрукты в собственном 

соку, соусе, сливках; 
- жарить фрукты основным 

способом и на гриле; 
- проваривать на водяной бане, 

запекать, варить в формах на пару 

основы для горячих десертов; 
- взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 
- готовить сладкие блинчики, 

пудинги, оладьи, омлеты, вареники с 

ягодами, шарлотки;  
- смешивать и взбивать готовые 

сухие смеси промышленного 

производства; 
- использовать и выпекать 

различные виды готового теста; 
– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  горячих 

сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления;  
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 
– Проверять качество готовых 

горячих сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи горячих сладких блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать 



полуфабрикаты для горячих сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
– хранитьсвежеприготовленные 

горячие сладкие блюда, десерты, 
полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи хгорячих сладких блюд, 

десертов; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, 

варианты оформления хгорячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 



ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос хгорячих сладких 

блюд, десертовразнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 
– техника общения, 

ориентированная на потребителя 
ПК 4.4.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
холодных напитков 

– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 
– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

напитков разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 



комбинировать различные способы 

приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 
- отжимать сок из фруктов, овощей, 

ягод; 
- смешивать различные соки с 

другими ингредиентам; 
- проваривать, настаивать плоды, 

свежие и сушеные, процеживать, 

смешивать настой с другими 

ингредиентами; 
- готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки; 
- готовить квас из ржаного хлеба и 

готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 
- готовить лимонады; 
- готовить холодные алкогольные 

напитки; 
- готовить горячие напитки (чай, 

кофе) для подачи в холодном виде; 
- подготавливать пряности для 

напитков; 
– определять степень готовности  

напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его 

использовать; 
– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 
– проверять качество готовых 

холодных напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи холодных напитков; 
– хранитьсвежеприготовленные 

холодные напитки с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 



транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных напитков 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных напитков; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов 
– техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

напитков разнообразного ассортимента  

для подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных 

напитковразнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 



потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
ПК 4.5.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих напитков; 

– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 
– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

напитков разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 
- заваривать чай; 
- варить кофе в наплитной посуде и 

с помощью кофемашины; 
- готовить кофе на песке; 
- обжаривать зерна кофе; 
- варить какао, горячий шоколад; 
- готовить горячие алкогольные 

напитки; 
- подготавливать пряности для 



напитков; 
– определять степень готовности  

напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его 

использовать; 
– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 
– Проверять качество готовых 

горячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 

горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать температуру 

подачи горячих напитков; 
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

напитков 
Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 
– виды, назначение и правила 



безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи горячих напитков; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов 
– техника порционирования, 

варианты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента  для 

подачи; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 
– правила расчета с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 
– техника общения, 

ориентированная на потребителя 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  
Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего 

места кондитера,подготовке к работе, 

проверке технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 
– подготовке пищевых продуктов, 

других расходных материалов, 

обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 
Умения: 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем 

месте кондитера в соответствии с 



инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    
– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 
требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 
– - обеспечивать чистоту, 

безопасность кондитерских мешков; 
– соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 
– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 
– выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на рабочем 

месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 



технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 
– организация работ в 

кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  
– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, 

используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 
– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

производственной посуды; 
– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназна-
ченных для последующего 

использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования), 

укладки  готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 
– условия, сроки, способы 

хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 



приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на 

склад; 
– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 
ПК 5.2.  
Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 
– приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества с 

учетом санитарных требований к 
использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 
– хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые 

смеси, термостабильные начинки и пр. 
– выбирать, применять 

комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 
- готовить желе; 
- хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: гели, 

желе, глазури, посыпки, 



термостабильные начинки и пр.; 
- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком 

до загустения; 
- варить сахарный сироп для 

промочки изделий; 
-  варить сахарный сироп и 

проверять его крепость  (для 

приготовления помадки, украшений 

из карамели и пр.); 
- уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; 
-  готовить жженый сахар; 
- готовить посыпки; 
- готовить помаду, глазури; 
- готовить кремы с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 
- определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 
- доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 
– проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием 

или упаковкой для непродолжительного 

хранения; 
– хранитьсвежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 
– организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов 
Знания: 

– ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 
– виды, характеристика, 

назначение, правила подготовки 

отделочных полуфабрикатов 



промышленного производства; 
– характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 
– методы приготовления 

отделочных полуфабрикатов, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству отделочных 

полуфабрикатов; 
– органолептические способы 

определения готовности; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 
– Условия, сроки хранения 

отделочных полуфабрикатов, в том 

числе промышленного производства 
– требования к безопасности 

хранения отделочных полуфабрикатов 
ПК 5.3.  
Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 



– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий 

и хлеба с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его свойств: 
- подготавливать продукты; 
- замешивать дрожжевое тесто 

опарным и безопарным способом 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, фарши; 
- подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 
- прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную 

и с использованием механического 

оборудования; 
-  проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 
- проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 
– проверять качество 

хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 



– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба 
Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, хлебобулочных 

изделий и хлеба; 
– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых хлебобулочных 



изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 
– правила маркирования 

упакованных хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос;  
– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 
– техника общения, 

ориентированная на потребителя 
 

ПК 5.4.  
Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских 

изделий с учетом типа питания, вида 



основного сырья, его свойств: 
- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, 

отделочные полуфабрикаты; 
-  проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 
- проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 
– выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 
– проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать условия хранения 

мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования мучных 

кондитерских изделий 
– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями;  
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 
Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 



ингредиентов для мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления мучных 

кондитерских изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 
– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 
– правила маркирования 

упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 
– техника общения, 

ориентированная на потребителя 
ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

– Практический опыт: 
подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 
– приготовление мучных 

кондитерских изделий разнообразного 



реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

ассортимента 
– Хранение, отпуск, упаковка на 

вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 
– ведение расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 
на вынос; 

– взаимодействие с потребителями 

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 
– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные 

продукты для приготовления пирожных 

и тортов 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 
- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, кремы, 
отделочные полуфабрикаты; 
-  проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 
- готовить, оформлять торты, 

пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
– выбирать, безопасно 



использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 
– проверять качество пирожных и 

тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
– порционировать (комплектовать) 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 

порционировании; 
– выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования пирожных и тортов 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 

терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 
Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 
– методы приготовления 

пирожных и тортов, правила их выбора 

с учетом типа питания; 
– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, пирожных и 

тортов; 
– органолептические способы 

определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 
– нормы, правила 



взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 
– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 
– требования к безопасности 

хранения готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования 

упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 
– правила, техника общения с 

потребителями; 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
 
4.3. Личностные результаты: 
 

Наименование профессионального 

модуля,  
учебной дисциплины  

Код личностных результатов 

реализации программы 

воспитания  
ПМ 01.Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 8, ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 15.ЛР 1, ЛР 2,  

ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 8, ЛР 

13, ЛР 14, ЛР 15. 

ПМ 03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 8, ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 15. ЛР 1, ЛР 2, 

ПМ 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 8, ЛР 

13, ЛР 14, ЛР 15. 

 
 



Раздел 5. Структура образовательной программы  
 
5.1. Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих служащих 

(ППКРС)  43.01.09 Повар, кондитер 
 



 
 
 





 
5.2. Календарный учебный график учебного процесса по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер 
 

 



 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5.3. Рабочая программа воспитания. 

Рабочая программа воспитания ориентирована на подготовку компетентных 

выпускников Акъярского горного колледжа имени И.Тасимова и предполагает создание 

условий для формирования Портрета выпускника среднего профессионального 



образования, отражающего комплекс планируемых личностных результатов, заданных в 

форме идеального «Портрета Гражданина России 2035 года». 
Рабочая программа воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разработана в соответствии с Федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер 
Рабочая программа воспитания включает три раздела: целевой, содержательный, 

организационный. 
Сроки реализации рабочей программы воспитания на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования 3 года 10 

месяцев. 
Исполнители программы воспитания: директор, заместитель директора по 

воспитательной работе, кураторы, преподаватели, заведующие отделением, педагоги-
психологи, социальные педагоги, руководитель физического воспитания, тьюторы, 

воспитатели общежития, члены Студенческого совета. 
. 
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РАЗДЕЛ 1.ЦЕЛЕВОЙ 
Участниками образовательных отношений в части воспитании являются 

педагогические работники профессиональной образовательной организации, 

обучающиеся, родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся 

ГБПОУ Акъярский горный колледж имени И.Тасимова. Родители (законные 

представители) несовершеннолетних обучающихся имеют преимущественное право на 

воспитание своих детей. Воспитательная деятельность в АГК осуществляется в 

соответствии с приоритетами государственной политики в сфере воспитания: развитие 

высоконравственной личности, разделяющей российские традиционные духовные 

ценности, обладающей актуальными знаниями и умениями, способной реализовать свой 

потенциал в условиях современного общества, готовой к мирному созиданию и защите 

Отечества. 
 
 

 Целевые ориентиры воспитания по профессии43.01.09Повар, кондитер 

 Инвариантные целевые ориентиры 

Всоответствии с Федеральным законом от 29.12.2012г.№273-ФЗ 

«ОбобразованиивРоссийской Федерации» (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. 

№304-ФЗ) воспитательная деятельность должна быть направлена на«…формирование у 

обучающихся чувства патриотизма,гражданственности, уважения к памяти защитников 

Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 

старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному 

наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и 

окружающей среде». Эти законодательно закрепленные требования в части 

формирования у обучающихся системы нравственных ценностей обязательно отражены 

в инвариантных планируемых результатах воспитательной деятельности (инвариантные 

целевые ориентиры воспитания). 
Инвариантные целевые ориентиры воспитания соотносятся с общими 

компетенциями, формирование которых является результатом освоения программ 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с требованиями ФГОС СПО: 
— выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам (ОК 01); 
— использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности (ОК 02); 
— планировать и реализовывать собственное профессиональное иличностное 

развитие предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях (ОК 

03); 
— эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде(ОК04); 
— осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста (ОК 

05); 
— проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональныхимежрелигиозныхотношений,применятьстандартыантикоррупционног

оповедения (ОК 06); 



— содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях (ОК 07); 
— использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности (ОК 08); 
— пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранномя

зыке(ОК 
09). 

 
Инвариантные целевые ориентиры воспитания 

Целевые ориентиры воспитания выпускников Акъярского горного колледжа 

профессии43.01.09 Повар, кондитер  
Целевые ориентиры 

 



 

Гражданское воспитание 
-Осознанно выражающий свою российскую гражданскую принадлежность 

(идентичность) в поликультурном, многонациональном и многоконфессиональном 

российском обществе, в мировом сообществе. 
-Сознающий своё единство с народом России как источником власти и субъектом 

тысячелетней российской государственности, с Российским государством, 

ответственность за его развитие в настоящем и будущем на основе исторического 

просвещения, сформированного российского национального исторического сознания 
-Проявляющий гражданско-патриотическую позицию, готовность к защите Родины, 

способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство народа России и 

Российского государства, сохранять и защищать историческую правду. 
-Ориентированный на активное гражданское участие на основе уважения закона и 
правопорядка, прав и свобод сограждан. 
-Осознанно и деятельно выражающий неприятие любой дискриминации по 

социальным, национальным, расовым, религиозным признакам проявлений 

экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной деятельности. 
-Обладающийопытомгражданскойсоциальнозначимойдеятельности(встуденческом 

самоуправлении, добровольческом движении, предпринимательской деятельности, 

экологических, военно-патриотических и др. объединениях, акциях, программах). 
- Осуществляющий осмысленную устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации. 
Патриотическое воспитание 
Выражающий свою национальную, этническую принадлежность, приверженность к 

родной культуре, любовь к своему народу. 
Сознающий причастность к многонациональному народу Российской Федерации, 

Отечеству, общероссийскую идентичность. 
Проявляющий деятельное ценностное отношение к историческому и культурному 

наследию своего и других народов России, их традициям, праздникам и памятникам. 
Проявляющий уважение к соотечественникам, проживающим за рубежом, 

поддерживающий их права, защиту их интересов в сохранении общероссийской 

идентичности. 
Духовно-нравственное воспитание 
Проявляющий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, 

культуре народов России с учётом мировоззренческого, национального, 

конфессионального самоопределения. 
Проявляющий уважение к жизни и достоинству каждого человека, свободе 

мировоззренческого выбора и самоопределения, к представителям различных 

этнических групп, религий народов России, их национальному достоинству и 

религиозным чувствам с учётом соблюдения конституционных прав и свобод всех 

граждан. 
Понимающий и деятельно выражающий ценность межнационального, 

межрелигиозногосогласия,способныйвестидиалогслюдьмиразныхнациональностей и 

вероисповеданий, находить общие цели и сотрудничать для их достижения. 
Ориентированный на создание устойчивой семьи на основе российских традиционных 

семейных ценностей, понимания брака как союза мужчины и женщины, неприятия 

насилия в семье и ухода от родительской ответственности. 
Обладающий сформированными представлениями о ценности и значении в 

отечественной и мировой культуре языков и литературы народов России. 
Эстетическое воспитание 
Выражающий понимание ценности отечественного и мирового искусства, российского 

и мирового художественного наследия. 
Проявляющий восприимчивость к разным видам искусства, понимание эмоционального 

воздействия искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей, 

умеющий критически оценивать это влияние. 



 

Проявляющий понимание художественной культуры как средства коммуникации и 

самовыражения в современном обществе, значение нравственных норм, ценностей, 

традиций в искусстве. 
Ориентированный на осознанное творческое самовыражение, реализацию творческих 

способностей с учётом российских традиционных духовных, нравственных, 
социокультурных ценностей; на эстетическое обустройство собственного быта, 

профессиональной среды. 
Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального 

благополучия 
Понимающийивыражающийвпрактическойдеятельностиценностьжизни,здоровьяи 

безопасности, значение личных усилий в сохранении и укреплении своего здоровья и 

здоровья других людей. 
Соблюдающийправилаличнойиобщественнойбезопасности,втомчислебезопасного 

поведения в информационной среде. 
Выражающий на практике установку на здоровый образ жизни (здоровое питание, 

соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, регулярную физическую активность), 

стремление к физическому совершенствованию, соблюдающий и пропагандирующий 

безопасный и здоровый образ жизни. 
Проявляющий сознательное и обоснованное неприятие вредных привычек (курения, 

употребления алкоголя, наркотиков, любых форм зависимостей), деструктивного 

поведения в обществе и цифровой среде, понимание их вреда для физического и 

психического здоровья. Демонстрирующий навыки рефлексии своего состояния 

(физического,эмоционального,психологического),пониманиясостояниядругихлюдей с 

точки зрения безопасности, в том числе техники безопасности, сознательного 

управления своим эмоциональным состоянием. Демонстрирующий и развивающий 

свою физическую подготовку, необходимую для успешной адаптации к избранной 

профессиональнойдеятельности,способностиадаптироватьсякстрессовымситуациям в 

общении, в изменяющихся условиях (профессиональных, социальных, 

информационных, природных), эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Использующий средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

впроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниянеобходимогоуровня 
Физической подготовленности 

Профессионально-трудовое воспитание 
Понимающий профессиональные идеалы и ценности, уважающий труд, результаты 

труда, трудовые достижения российского народа, трудовые и профессиональные 

достижения своих земляков, их вклад в развитие своего поселения, края, страны. 

Участвующий в социально значимой трудовой и профессиональной деятельности 

разного вида в семье, образовательной организации, на базах производственной 

практики, в своей местности. Выражающий осознанную готовность к непрерывному 

образованию и самообразованию в выбранной сфере профессиональной деятельности. 

Понимающий специфику профессионально-трудовой деятельности, регулирования 

трудовых отношений, готовый учиться и трудиться в современном 

высокотехнологичном мире. Ориентированный на осознанное освоение выбранной 

сферы профессиональной деятельности в российском обществе с учётом личных 

жизненных планов, потребностей своей семьи, общества. 
Планирующий и реализующий собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере,использующий знания по 

финансовой грамотности, взаимодействующий и работающий в коллективе, умеющий 

пользоваться профессиональной документацией. 
Обладающий сформированными представлениями о значении и ценности выбранной 

профессии, проявляющий уважение к своей профессии и своему профессиональному 

сообществу, поддерживающий благоприятный образ своей профессии в обществе 
Экологическое воспитание 

Демонстрирующий вповедении сформированностьэкологической культурынаоснове 
понимания влияния социально-экономических процессов на природу, в том числе на 

глобальном уровне, ответственность за действия в природной среде. 



 

Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред природе, содействие 

сохранению и защите окружающей среды. 
Применяющий знания общеобразовательных и профессиональных дисциплин для 

разумного, бережливого производства и природопользования, ресурсосбережения в 

быту, в профессиональной среде, общественном пространстве. 
Имеющий и развивающий опыт экологически направленной, природоохранной, 

ресурсосберегающей деятельности, в том числе в рамках выбранной специальности, 

способствующий его приобретению другими людьми. 
Ценности научного познания 
Деятельно выражающий познавательные интересы в разных предметных областях с 

учётом своих интересов, способностей, достижений, выбранного направления 

профессионального образования и подготовки. 
Обладающий представлением о современной научной картине мира, достижениях 

науки и техники, аргументированно выражающий понимание значения науки и 

технологий для развития российского общества и обеспечения его безопасности. 

Демонстрирующий навыки критического мышления, определения достоверной научной 

информации, в том числе в сфере профессиональной деятельности. 
Умеющий выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 
Использующий современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

Развивающий и применяющий навыки наблюдения, накопления и систематизации 

фактов, осмысления опыта в естественнонаучной и гуманитарной областях познания, 

исследовательской и профессиональной деятельности 
 
 

РАЗДЕЛ 2.СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 
 

2.1 Воспитательные модули: виды, формы и содержание воспитательной деятельности по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Реализация поставленных задач рабочей программы воспитания осуществляется через виды 

воспитательной деятельности: 

а) познавательная деятельность направлена на развитие познавательных интересов, 

накопление знаний, формирование умственных способностей и пр., осуществляется в 

ходе учебных занятий через 

взаимодействиеобучающегосяспреподавателем,сдругимиобучающими,атакжеприсамосто

ятельном выполнении учебных задач, основные формы организации познавательной 

деятельности: учебные занятия, экскурсии, олимпиады, лектории и т.п.; соответствует 

профессионально-личностному направлению воспитательной работы; 
б) общественная деятельность направлена на формирование социального опыта 

обучающегося, предполагает участие обучающихся в органах 

студенческогосамоуправления, различных молодежных объединениях в образовательной 

организации и вне её, основные формы организации деятельности: 

работаоргановстуденческогосамоуправления,волонтерскоедвижениеидр.;соответствуетгр

ажданско- правовому и патриотическому направлению воспитательной работы; 
в)ценностно-ориентационная,художественно-

эстетическаяидосуговаядеятельностьнаправлена 

наформированиеотношенийкмиру,убеждений,взглядов,усвоениянравственныхидругихно

рмжизни людей, а также на развитие художественного вкуса, интересов, культуры 

личности, содержательный организованный отдых; основные формы организации 

деятельности: занятия в клубах по интересам, проведение праздничных мероприятий, 

беседы, дискуссии, диспуты по социально- нравственной проблематике др.; 



соответствует духовно-нравственному и культурно-эстетическому направлению 

воспитательной работы; 
г) спортивно-оздоровительная деятельность направлена на сохранение и 

укрепление здоровья обучающегося основные формы организации деятельности: 

спортивные игры, соревнования, походы и др. соответствует направлению работы по 

воспитанию здорового образа жизни и экологической культуры; 
Формы организации воспитательной работы 



Основныеформыорганизациивоспитательнойработывыделяютсяпоколичествуучастн

иков данного процесса: 
а)массовыеформыработы:науровнерайона,города,науровнеобразовательнойорганиза

ции; б) мелкогрупповые и групповые формы работы: на уровне учебной группы 

и в мини-группах; в) индивидуальные формы работы: с одним обучающимся. 
 

Воспитательный модуль — это структурный элемент, включающий виды, формы и 

содержание воспитательной работы в рамках заданных направлений воспитания 
Модуль«Образовательная деятельность» 

Реализациявоспитательногопотенциалааудиторныхзанятийпредусматривает: 
— максимальное использование воспитательных возможностей содержания учебных дисциплин и 

профессиональных модулей для формирования у обучающихся позитивного отношения кроссийским 

традиционным духовно-нравственным и социокультурным ценностям; подбор соответствующего 

тематического содержания, текстов для чтения, задач для решения, проблемных ситуаций для 

обсуждений и т. п., отвечающих содержанию и задачам воспитания; 
— привлечение внимания обучающихся к ценностному аспекту изучаемых на аудиторных занятиях 

объектов, явлений, событий ит.д., инициирование обсуждений, высказываний обучающимися своего 

мнения, выработки личностного отношения к изучаемым событиям, явлениям; 
— инициирование и поддержка исследовательской деятельности при изучении учебных дисциплин и 

профессиональных модулейв форме индивидуальных и групповых проектов, исследовательских работ 

воспитательной направленности; 
— курсы, дополнительные факультативные занятия исторического просвещения, патриотической, 

гражданской, экологической, научно-познавательной, краеведческой, историко-культурной, туристско- 
краеведческой, спортивно-оздоровительной, художественно-эстетической направленности, духовно- 
нравственной направленности по религиозным культурам народов России, духовно-историческому 

краеведению; 
— экскурсии (в музей, картинную галерею, технопарк, на предприятие и др.), экспедиции, походы, 

организуемые кураторами, в том числе совместно с обучающимися, с привлечением обучающихся к их 

планированию, организации, проведению, оценке. 
—  

Модуль«Кураторство» 
 

— организация социально-значимых совместных проектов для личностного развития 

обучающихся,отвечающихихпотребностям,дающихвозможностидлясамореализации, 

установления и укрепления доверительных отношений внутри учебной группы и между 

группой и куратором; 
— сплочениеколлективагруппычерезигрыитренингинакомандообразование,походы, 

экскурсии, празднования дней рождения, тематические вечера и т. п.; 
— организация и проведение регулярных родительских собраний, информирование 

родителей об академических успехах и проблемах обучающихся, их положении в 

учебной, студенческой группе, о жизни группы в целом, помощь родителям и иным 

членам семьи в отношениях с преподавателями, администрацией; 
—планирование,подготовкуипроведениепраздников,фестивалей,конкурсов,соревнований 

и т. д. с обучающимися в группе. 
 

Модуль«Наставничество» 
—

определениедолжностныхлиц,ответственныхзаорганизациюируководствонаставничество

м, а также наставники и наставляемые. 
—формированиеунаставляемогосоциальнойипрофессиональнойкомпетентности, 

социокультурного опыта; 
— оказание психологической и профессиональной поддержки наставляемого

 вреализации им индивидуального маршрута и в жизненном определении; 
—

определениеинструментовоценкиэффективностимероприятийпоадаптацииистажировке 



наставляемого. 

 
Модуль«Основные воспитательные мероприятия» 



 

— общие для Акъярского колледжа праздники, ежегодные творческие 

(театрализованные, музыкальные, литературные и т.п.) мероприятия, связанные с 

общероссийскими, региональными, местными праздниками, памятными датами, в 

которых участвуют все обучающиеся, группы; 
— торжественные мероприятия, связанные с завершением образования, переходом на 

следующий курс, символизирующие приобретение новых социальных, 

профессиональных статусов в обществе; 
— социальные, социально-профессиональные проекты, совместно разрабатываемые и 

реализуемыеобучающимисяипедагогами,втомчислесучастиемсоциальныхпартнёров  

комплексы дел благотворительной, экологической, патриотической, трудовой 

профессиональной и др. направленности. 

Модуль«Организация предметно-пространственной среды» 
 

— организация в доступных для обучающихся и посетителей местах музейно- 
выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и развитии АГК., с 

изображениями исторических символов государства, региона. 
 

— организация и поддержание в АГК звукового пространства позитивной духовно-
нравственной, гражданско-патриотической воспитательной направленности (звонки-
мелодии, музыка, информационные сообщения), исполнение гимна Российской 

Федерации (в начале учебной недели); 
— оформление и обновление «мест новостей», стендов в помещениях общего 

пользования (холл первого этажа, рекреации и др.), содержащих в доступной, 

привлекательной форме новостную информацию позитивного профессионального, 

гражданско-патриотического, духовно-нравственного содержания, поздравления 

педагогов и обучающихся и т. п.; 
—размещение, и поддержание, обновление на территории выставочных объектов, 

ассоциирующихся с профессиональными направлениями обучения 
—оборудование,оформление,поддержаниеииспользованиеспортивныхиигровых 

пространств, площадок, зон активного и спокойного отдыха; 
— создание и поддержание в вестибюле или библиотеке выставочных стеллажей новых 

поступлений профессиональной литературы, свободного книгообмена; 
— разработка и обновление материалов (стендов, плакатов, инсталляций и др.), 

акцентирующихвниманиеобучающихсянаважныхдлявоспитанияценностях,правилах, 

традициях, укладе, актуальных вопросах профилактики и безопасности. 
 

Модуль«Взаимодействие с родителями(законными представителями)» 
 

— организация взаимодействия между родителями обучающихся и преподавателями, 

администрацией АГК, в области воспитания и профессиональной реализации студентов, 

конкретные формы такого взаимодействия; 
— родительские собрания по вопросам воспитания, взаимоотношений обучающихся и 

педагогов, условий обучения и воспитания; 



 

Модуль«Самоуправление» 
 

—организация и деятельность в АГК  самоуправления обучающихся (совет 

обучающихся или др.), избранных обучающимися; 
— участие представителей органов самоуправления обучающихся в разработке, 

обсуждении и реализации рабочей программы воспитания в АГК, в анализе ее 

воспитательной деятельности. 
 
 

Модуль«Профилактика и безопасность» 
 

— организация деятельности педагогического коллектива по созданию, эффективной 

профилактической среды обеспечения безопасности жизнедеятельности как условия 

успешной воспитательной деятельности; 
— вовлечение обучающихся в проекты, программы профилактической направленности, 

реализуемые и в социокультурном окружении с 

обучающимися,педагогами,родителями,социальнымипартнёрами(антинаркотические, 

антиалкогольные, против курения, вовлечения в деструктивные детские и молодёжные 

объединения, культы, субкультуры, группы в социальных сетях; по безопасности в 

цифровой среде, на транспорте, на воде, безопасности дорожного движения, 

противопожарной безопасности, антитеррористической и антиэкстремистской 

безопасности, гражданской обороне и т. д.); 
— организация работы по развитию у обучающихся навыков

 саморефлексии,самоконтроля, устойчивости к негативному воздействию, 

групповому давлению; 
— поддержка инициатив обучающихся, педагогов в сфере укрепления безопасности 

жизнедеятельности , профилактики правонарушений, девиаций. 



Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство» 
 

— участие в конкурсах, фестивалях, олимпиадах профессионального мастерства (в т. ч. 

международных),работе над профессиональными проектами различного уровня 
(региональном,всероссийском,международном)идр.; 
—мероприятия, направленные на подготовку обучающегося к осознанному 

планированию и реализации своей карьеры, профессионального будущего (посещение 

центрасодействияпрофессиональномутрудоустройствувыпускников, 
Профессиональных выставок,ярмарок вакансий, дней открытых дверей на предприятиях, 

в организациях высшего образования и др.); 
— консультирование обучающихся по вопросам построения ими профессиональной 

карьеры и планов на будущую жизнь с учётом индивидуальныхособенностей,интересов, 

потребностей. 
 
Вариативный модуль «Волонтерское движение» по профессии43.01.09Повар, кондитер 
 

-популяризация идей добровольчества в студенческой среде; 
- формирование социальной системы, создание оптимальных условий для 

распространенияволонтерскогодвиженияиактивизацииучастиястудентоввсоциально- 
значимыхакцияхипроектах,включаясопровождениемероприятийдвижения«Молодые 

профессионалы» 
-создание и использование межрегиональных связей с другими общественными 

(волонтерскими) организациями для совместной социально-значимой деятельности. 
 
 

РАЗДЕЛ 3.ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ 
 

 Кадровое обеспечение по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Для реализации рабочей программы воспитания АГК  укомплектован 

квалифицированными специалистами. Функционал работников регламентируется 

требованиями профессиональных стандартов. 

Управление воспитательной деятельностью обеспечивается кадровым 

составом,включающим следующие должности: 
 

№№ Наименование 

должности 
Функционал 

1 Заместитель 

директора по ВР 
Отвечает за организацию воспитательной 

деятельности, взаимодействие с социальными 

партнерами 
2 Социальный педагог Обеспечивает социально-психологическую 

поддержку обучающихся в процессе социализации, 

осуществляет контроль условиями воспитания и 

проживания, состоянием здоровья, материально- 
бытовым содержанием опекаемых, за выполнением 

опекунамиихобязанностей, участвуетвобследовании 

условий жизни, воспитания, проживания 

несовершеннолетних, опекаемых, а так же лиц из 

числадетей-сиротидетей,оставшихсябезпопечения 
родителей 



 

3 Педагог-психолог Координирует взаимодействие мастеров, 

педагогов, родителей, классных руководителей, 

социальных педагогов, представителей субъектов 

профилактики для оказания помощи студентам, 

проводит индивидуальную профилактическую работу 
со студентами, состоящими на учете, на учете ОДН и 

КДН 
4 Заведующий музеем Организует работу музеев боевой и трудовой славы, 

экспозиционной, пропагандистской, методической и 

другими видами деятельности музея; 
Обеспечивает пропаганду историко-культурного 

наследия, трудовой и боевой славы, проведение 

просветительской работы. 
5 Заведующий 

библиотекой 
Организует работу библиотеки техникума, 

формирование, обработку и систематизированное 

хранение библиотечного фонда, проводит 

тематические мероприятия по популяризации книгии 
чтения, 

6 Руководитель 

физического 

воспитания 

Руководит работой преподавателей физкультуры. 

Внедряет наиболее эффективные формы, методы и 

средства физического воспитания обучающихся, 

обеспечивает контроль за состоянием их здоровья и 

физическим развитием в течение всего периода 

обучения, за проведением профессионально- 
прикладной физической подготовки. Обеспечивает 

организацию и проведение оздоровительных 

физкультурных мероприятий 
7 Кураторы групп проведение работы по реализации системы 

воспитательной деятельности техникума, организация 

участия студентов в общественной деятельности, а 

также систематическое оказание помощи в обретении 
знаний, социальной адаптации студентов в колледже 
и их подготовке к профессиональной деятельности. 

Нормативно-методическоеобеспечение 
Настоящая рабочая программа воспитания ГБПОУ Акъярский горный колледж 

имени И.Тасимова  разработана на основе следующих нормативных правовых 

документов: 
-Конституция Российской Федерации; 

- Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года 

(утверждена РаспоряжениемПравительстваРоссийскойФедерацииот29.05.2015№996-
р)ипланамероприятийпоеё реализации в2021 — 2025 годах (утвержденного 

Распоряжением Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р), 
- Стратегии национальной безопасности Российской Федерации (утверждена 

Указом Президента Российской Федерации от 02.07.2021 № 400), 
- Основ государственной политики по сохранению и укреплению традиционных 

российских духовно-
нравственныхценностей(утвержденыУказомПрезидентаРоссийскойФедерацииот09.11.20

22 
№809), 

-Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных 

целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 
-Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 

обучающихся» (далее-ФЗ- 304); 



-Распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р об 

утверждении Плана мероприятий по реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития 

воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года; 
-Федеральныйзакон от 29.12.2012 N273-ФЗ"Об образовании в Российской Федерации"; 

-Федеральных государственных образовательных стандартов по программам 

среднего профессионального образования 

http://base.garant.ru/70291362/


- Федеральный закон от 11 августа 1995 г. № 135-ФЗ «О благотворительной 

деятельности и добровольчестве (волонтерстве)»; 
- Федеральныйзаконот28июня2014г.№172-

ФЗ«ОстратегическомпланированиивРоссийской Федерации»; 
- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам СПО, утвержденного Приказом Минпросвещения России 

от 24.08.2022 № 762, 
- Федеральныхгосударственныхобразовательныхстандартовсреднегопрофессиональногоо

бразования 
- Распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р об 

утверждении Плана мероприятийпореализациив2021–

2025годахСтратегииразвитиявоспитаниявРоссийскойФедерации на период до 2025 года; 
- ПриказМинистерствапросвещенияРоссийскойФедерацииот1февраля2021г.№37об 

утверждении методик расчета показателей федеральных проектов национального

 проекта 
«Образование»; 

- ПриказМинистерстваэкономическогоразвитияРоссийскойФедерацииот24января20

20г.№41 
«Обутвержденииметодикрасчетапоказателейфедеральногопроекта«Кадрыдляцифровойэконо

мики» национальной программы «Цифровая экономика Российской Федерации». 
- ПриказМинобрнаукиРоссииот17мая2012г.№413«Обутверждениифедерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования»; 
- Постановление Правительства РФ от 26 декабря 2017 года «Об утверждении 

государственной программы Российской Федерации «Развитиеобразования»; - 
Федеральная государственная Программа развития воспитательной компоненты в 

образовательных организациях. 
- Федеральный государственный образовательный

 стандарт 

среднегопрофессиональногообразованияпопрофессии43.01.09Повар,кондитер 

(утвержденприказомМинистерстваобразованияинаукиРФот9декабря2016 

г.N1569)сизменениями и дополнениями от 17 декабря 2020 г. 

Документырегиональногоуровня 
-

ГосударственнаяпрограммаМосковскойобласти"ОбразованиеПодмосковья"на2020-
2025годы, утв.постановлениемПравительства Московской области от 15.10.2019 N 

734/36 "Об утверждении государственной программы Московской области "Образование  
Подмосковья" на 2020 - 2025 годы 

-Устав ГБПОУ Акъярский горный колледж им. И. Тасимова 
Правила внутреннего распорядка обучащися 

Об организации образовательного процеса 
О режиме занятий обучающися 

О совете родителей 

http://base.garant.ru/73522648/#block_1000
http://base.garant.ru/73522648/


  

Анализ воспитательного процесса 
1. Анализ условий воспитательной деятельности определяется по следующим позициям: 
— Описание кадрового обеспечения воспитательной деятельности(наличие специалистов, прохождение курсов повышения 

квалификации); 
— Наличие студенческих объединений, кружков и секций в образовательной организации, которые могут посещать обучающиеся; 
— взаимодействиессоциальнымипартнёрамипоорганизациивоспитательнойдеятельности (базами практик, учреждениями культуры, 

образовательными организациями и др.); 
— оформлениепредметно-пространственнойсредыобразовательнойорганизации. 
2. Анализсостояниявоспитательнойдеятельностиопределяетсяпоследующимпозициям: 
— проводимыевобразовательнойорганизациимероприятияиреализованныепроекты; 
— уровень вовлечённости обучающихся в образовательной организации, проекты и мероприятия на региональном и федеральном 

уровнях; 
— включённостьобучающихсяипреподавателейвдеятельностьразличныхобъединений; 
— участиеобучающихсявконкурсах(втомчислевконкурсахпрофессиональногомастерства); 
— снижение негативных факторов в среде обучающихся (уменьшение числа обучающихся, состоящих на различных видах 

профилактического учета/контроля, снижение числа совершенных правонарушений; отсутствие суицидов среди обучающихся).  
 
 
 
 
 

РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

 
КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

по образовательной программе среднего профессионального 
образования 

по специальности: 43.01.09 Повар,кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Акъяр,2023 г. 
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В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать 
воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, 

акциях, проводимых на уровне: 
Российской Федерации, в том числе: 

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/; 
«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/; 
«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 
«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru; отраслевые конкурсы 

профессионального мастерства; движения «Абилимпикс»; 
а также отраслевые профессионально значимые события и праздники. 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
на 2023 – 2024 учебный год 

№ Модуль Курсы, группы Сроки Ответственные 

  
Образовательная деятельность 

1. Аудиторная деятельность. 
1. 1

. 
Открытые уроки по 

общеобразовательным 
предметам 

1-3 курсы В течение учебного 
года 

Зам.директора по УР, 

зам.директора по ВР, 
председатели ПЦК, 

преподаватели 
специальных дисциплин 

2. 2
. 

Серия мероприятий по 
дисциплинам 

профессионального 

цикла с привлечением 
работодателей. 

1-3 курсы В течение года Зам. директора по 

УПР 

3. 3
. 
Участие обучающихся в 

научно- 
исследовательских 

конференциях. 

1-3 курсы В течение учебного 

года. 
 

Председатели ПЦК, 

преподаватели 
общеобразовательных, 
общепрофессиональны

х и специальных 
дисциплин 

4.  День Конституции 

Российской Федерации 

(Всероссийский онлайн 

тест, час общения по 

группам) 

1-3 курсы 12 декабря Зам. директора по ВР,  
педагог- организатор, 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., преподаватели 

общеобразовательных, 

общепрофессиональных 
и дисциплин 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://onf.ru/
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2. Внеаудиторная деятельность 

1. 1
. 

День знаний 1-3 курсы Сентябрь Зам. директора по ВР., 
педагог- организатор, 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 
Г.Р. Кураторы групп 

2. 2
. 

Исторические даты и 

события 
1,2 курс Сентябрь Преподаватели 

общеобразовательных 
дисциплин 

3. 3
. 
Лекция, беседа, дискуссия 

«Мои права и обязанности» 
(ознакомление                  с 

Конституцией РФ, уставом                 
колледжа,  правилами 

внутреннего распорядка 

колледжа другими                    
локальными актами. 

Анкетирование       
обучающихся с целью 
составления            психолого-

педагогических 
характеристик, 

формирования социального 

паспорта групп,     выявления 
обучающихся, склонных к              
девиантному поведению, 

организации психолого-
педагогического 
сопровождения. 

1 курс Сентябрь Кураторы групп, 

педагог- психолог, 

социальный педагог 

5.  День снятия блокады 

Ленинграда Единый урок 

памяти. Тема: «900 дней 

мужества» День памяти 

жертв Холокоста. 

(Учебные кабинеты) 

1-3 27 января Преподаватели 

общеобразовательных, 

общепрофессиональных 
и дисциплин 

6.  День воинской славы 

России (Сталинградская 

битва, 1943) 

(место проведения -
учебные кабинеты) 

1-3 курсы 2 февраля Преподаватели 

общеобразовательных, 

общепрофессиональных 
и дисциплин 
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4. 4
. 

Трагедия в Беслане 1-3 курсы Сентябрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 
5. 5

. 
Посвящение в студенты 1 курс Сентябрь Зам. директора по ВР  

педагог- организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 

6. 6
. 
День солидарности в борьбе 

с терроризмом (конкурс 
плакатов и  

антитеррористических 

видеороликов) 

1,2,3 курсы В течение учебного 
года 

Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп, 
преподаватель ОБЖ 

7. 7
. 

Участие в ежегодной 
профилактической акции 

«Подросток» (контроль 

посещения             занятий и 

досуговой деятельности 
обучающихся, в т. ч. 

состоящих на различных 
формах учета, 

профилактические) 

1- 3 курсы Октябрь Зам. директора по ВР  
педагог - психолог 

социальный педагог 
Кусякова Г.Р., кураторы 

групп 

8. 8
. 

Лекторий 

административной и 

уголовной ответственности 

несовершеннолетних 

1,2 курсы Октябрь Зам. директора по ВР  , 
педагог- психолог 

социальный педагог 
Кусякова Г.Р., кураторы 

групп 

9. 9
. 

День здоровья 1,2 курсы Октябрь Зам. директора по ВР., 

педагог - организатор, 
преподаватели 

физической культуры. 

10. 1
0
. 

День народного единства 1,2 курсы Ноябрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 
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11. 1
1
. 

День Государственного 

герба Российской 

Федерации (конкурс 

плакатов) 

1,2 курсы Ноябрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 

12. 1
2
. 

День матери. Флэшмоб, 

видео- поздравление, 

концерт 

1,2 курсы Ноябрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 

13.  День государственного 

герба РФ 
1-3 курсы 30 ноября Зам. директора по ВР  

педагог- организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. 

14. 1
3
. 

День борьбы со 

СПИДом 

1, курсы Декабрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 

15. 1
4
. 

День Героев 

Отечества 

(классные часы) 

1,2 курсы Декабрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 

16. 1
5
. 

Конкурс плакатов с 

поздравлениями к новому 

году 

1 -3 курсы Декабрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор, 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 

17. 1
6
. 

День снятия блокады 

Ленинграда (классные часы, 

квест) 

1,2 курсы Январь Зам. директора по ВР  , 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп, 

преподаватели истории 
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18. 1
7
. 

День освобождения Красной 

армией крупнейшего лагеря 

смерти «Освенцим» - День 

памяти жертв Холокоста 

(Классные часы, открытые 

уроки с просмотром 

тематических фильмов) 

1,2, 3 курсы Январь Зам. директора по ВР  
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп, 

преподаватели истории 

19. 1
8
. 

День воинской славы 

России (Сталинградская 

битва, 1943) 

1,2курсы Февраль Зам. директора по ВР  
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., библиотекарь, 

кураторы групп, 

преподаватели истории 
20. 1

9
. 

День Российской науки 1,2, курсы Февраль Зам. директора по ВР  
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп, 

преподаватели 

специальных дисциплин, 

библиотекарь. 
21.  «День белых журавлей». 

День памяти о россиянах, 

исполнявших служебный 

долг за пределами Отечества 

1-2 курсы Февраль Зам. директора по ВР  
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп, 

преподавател ОБЖ 

22. 2
0
. 

Конкурс 

плакатов: 

«Служу 

Отечеству» 

1,2 курсы Февраль Педагог - организатор 
библиотекарь, кураторы 

групп 

23. 2
1
. 

День воссоединения Крыма 

с Россией (Лекторий) 

1-3 курсы Март Зам. директора по ВР  
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп, 

преподаватели  

общеобразовательных 

дисциплин 

24. 2
2
. 

День космонавтики конкурс 

творческих работ 

1 - 3 курсы Апрель Педагог - организатор 
библиотекарь, 

кураторы групп 

25. 2
3
. 

День памяти о геноциде 

советского народа 

нацистами и их 

пособниками в годы ВОВ 

1,2 курсы Апрель Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., преподаватель 

истории 
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26. 2
4
. 

Всероссийский субботник 1-3 курсы Апрель Зам. директора по ВР, 
кураторы групп 

27.  Всемирный день Земли 1,2 курсы 22 апреля педагог - организатор 
библиотекарь 

28.  Социальный проект «Место 

подвига - Чернобыль» 

1,2 курсы 26 апреля педагог - организатор 
кураторы групп 

29. 2
7
. 

В рамках ЗОЖ проведение 

дня 
борьбы с курением 

1,2 курсы Май Кураторы групп, 

соц.педагог Кусякова 

Г.Р. 

30. 2
7
. 

 Классные часы 

для 

первокурсников 

«Первая 

сессия» 

1 курсы Июнь Кураторы групп 

  
 
 
 

3. Кураторство 
1. 1

. 
Контроль 

соблюдения 

правил 
внутреннего 
распорядка 

1-3 курсы В течение учебного 

года 

Зам. директора по ВР . 
Кураторы групп 

2. 2
. 

Разговоры о важном 
(еженедельно) 

1-3 курсы Сентябрь-май Кураторы групп 

3. 3
. 

Классный час 

«2023 год - год 
педагога и 

наставника» 

1-3 курсы Сентябрь- декабрь Кураторы групп 

4. 4
. 
Контроль успеваемости, 

посещаемости. 
Индивидуальные беседы с 

обучающимися. 

Индивидуальные беседы с 
родителями 

1-3 курсы В течение учебного 
года 

Зам. директора по ВР 

Кураторы групп 

5. 5
. 

Сопровождение чатов с 

обучающимися в  
мессенджерах и социальных 

1-3 курсы В течение учебного 

года 

Кураторы групп 
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сетях 

6. 6
. 
Час общения с психологом 

 
1-3 курсы В течение учебного 

года 
Педагог - психолог 

кураторы групп 

7. 7
. 

Психологическое 
тестирование «Определение 

уровня эмпатий» - лекция, 
обсуждение результатов 

1,2,3 курсы Октябрь Педагог - психолог 
кураторы групп 

8.  Классный час на тему: 

«Цени свою жизнь». 

Профилактика 

суицидального поведения 

1-3 курсы Октябрь, Март Педагог - психолог 
кураторы групп 

9.  Профилактика наркомании 

подростков, информация об 

уголовной ответственности 

за употреблении и 

распространении 

наркотиков, спайсов 

1-3 курсы В течение учебного 

года 
Педагог - психолог 

кураторы групп 

10. 8
. 

Час общения с 
преподавателями 

«Успеваемость учебного 
коллектива» 

1-3 курсы В течение учебного 

года 

Кураторы групп 

11. 9
. 

Психологическое 
тестирование «Определение 

уровня конфликтности» - 
лекция, обсуждение 

результатов 

1,2 курсы Ноябрь Педагог - психолог 
кураторы групп 

12. 1
0
. 

Конкурс видеопоздравлений 
 «С Новым Годом!» 

1-3 курсы Декабрь Педагог - организатор 
кураторы групп 

13. 1
1
. 

Час общения «Сетевой 
этикет» 

1,2 курсы Январь Кураторы групп 

14. 1
2
. 

Информационная 

безопасность 
(квест-игра) 

1,2 курсы Февраль Кураторы групп, 
преподаватели 

общепрофессиональных 
и специальных 

дисциплин 

15. 1
3
. 

Международный женский 

день (концерт, конкурс 
видеооткрыток). 

1-3 курсы Март Кураторы групп . 
педагог - организатор 

16. 1
4
. 

Конкурс тематических 
презентаций «Космос – 

бескрайняя даль?!» 

1,2 курсы Апрель Кураторы групп . 
педагог – организатор 

библиотекарь 

17. 1
5
. 

Дорогами Победы! Вахта 

памяти! – конкурс 
тематических презентаций 

1,2 курсы Май Кураторы групп . 
педагог - организатор 

библиотекарь 
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18. 1
6
. 

Международный день 

защиты детей – конкурс 

социальных роликов «Эти 
бедные дети?!» 

1курс Июнь Кураторы групп ., 
педагог - организатор 

19. 1
7 

«Россия – страна 

возможностей» https://rsv.ru/ 
1-3 В течение года Кураторы групп 

  4. Основные воспитательные дела ГБПОУ АГК 
1. 1

. 
Психологические тренинги 

(совместно с психологом) 

1 курс В течение года. 
 

Педагог-психолог 
куратор группы 

2.  Церемония поднятия и 

спуска Государственных 

флагов Российской 

федерации и Республики 

Башкортостан 

1-3 В течение года. 
В понедельник и в 

пятницу 

Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп, 
преподаватель ОБЖ 

3. 2
. 
День солидарности в борьбе 

с терроризмом 

1 - 3 курсы Сентябрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп, 
преподаватель ОБЖ 

4. 3 Анкетирование 

обучающихся 1 курса «Мои 

интересы», «Моя семья», 

«ЗОЖ» и др. Формирование 

активов учебных групп и 

органов студенческого 

самоуправления 

1 курс  педагог - организатор 
кураторы групп, 

5.  Всемирный день туризма. 

День здоровья 

1 курс 25 сентября Зам. директора по ВР 

преподаватели  

физической культуры 

6.  Формирование спортивных 

секций 

1-3 курсы Сентябрь. Зам. директора по ВР 

преподаватели  

физической культуры 
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7.  День гражданской обороны 

МЧС России (провести 

тренировочные эвакуации, в 

общежитиях с привлечением 

МЧС 

1 – 3 курсы 2 октября 
 

Зам. директора по ВР,  

Зам по АХЧ, инспектор 

по БЖ. 

8.  День Учителя. Концерт, 

посвященный Дню учителя, 

Дню профтехобразования, 

Году педагога и наставника 

1 -3 2 -5 октября Зам.директора по ВР 

Педагог-организатор 

9. 4
 
. 

Посвящение в студенты 1 курсы Октябрь Зам. директора по ВР , 

педагог - организатор, 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р. Кураторы групп 

10. 4
. 

День пожилых людей 
(волонтерские акции 

помощи пожилым людям) 

1,2, курсы Октябрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

11.  День Республики 

Башкортостан 
 (видеопоздравление) 

1-3 курсы 11 Октября Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

12. 6
. 

День народного единства 

(видеопоздравление) 

1 - 3 курсы Ноябрь Зам. директора по ВР., 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

13. 7
. 

День матери (флэшмоб, 

видео поздравление, 

концерт) 

1,2 курсы Ноябрь Зам. директора по 

педагог- организатор, 

советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

14. 8
. 

День Героев Отечества 

(классные часы, 

тематические конкурсы) 

1,2 курсы Декабрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

15.  Конкурс новогодних газет и 

в общежитиях.  

1-3 курсы декабрь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
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воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп. 

Студсовет 

16.  Подготовка и проведение 

Новогоднего концерта 
«Новогодняя феерия» 

1-3 курсы декабрь Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп. 

Сутдсовет 

17. 9
. 
«Жизнь без наркотиков» с 

участием сотрудников МВД 

и медицинских работников 

наркодиспансера 
 (актовый зал АГК ) 

1,2 курсы Январь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

18.  Татьянин день» (праздник 

студентов) 

1-3 курсы Январь Зам. директора по ВР  
педагог - организатор., 

советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

19. 1
0
. 

День российской науки, 

300-летие со времени 

основания Российской 

Академии наук (1724) 

(научно – практическая 

конференция) 

1-3 курсы 8 Февраля Зам. директора по ВР 

педагог - организатор., 

советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

20. 1
1
. 

Праздничное мероприятие, 

посвященное Дню 

защитников Отечества 

(концерт, конкурсы) 

1-3 курсы Февраль Зам. директора по ВР 
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., преподаватель ОБЖ, 

преподаватели 

физического воспитания, 

кураторы групп 

21. 1
2
. 

Праздничное мероприятие, 

посвященное 

Международному женскому 

дню (концерт, конкурсы) 

1-3 курсы Март Зам. директора по ВР, 
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 
Г.Р., кураторы групп 
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22. 1
3
. 

Выступление с инспектора 

из отдела надзорной 

деятельности и 

профилактики МЧС 

посвященный Всемирному 

дню гражданской обороны 

(актовый зал) 

1,2 курсы Апрель Зам. директора по ВР, 
педагог - организатор, 

советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

23. 1
4
. 

Акция «Сад памяти» 

(высадка цветов на 

территории АГК.) 

1,2 курсы Май Зам. директора по ВР 
педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

24.  Международный день 

защиты детей 

1 курс Июнь Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

25.  День России Флешмоб, 

посвященный празднованию 

Дня России 

1 курс Июнь Зам. директора по 

ВРпедагог - организатор, 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

26. 1
5
. 

День памяти и скорби – 
классные часы, акция 

памяти 

1,2 курсы Июнь Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 
  

5. Организация предметно-пространственной среды 
1. 1

. 
Комплекс мероприятий, 

посвященных Дню знаний 
1-3 курсы Сентябрь Кураторы групп 

Преподаватели 
общеобразовательных, 

общепрофессиональных 
и специальных 

дисциплин 

2. 2
. 
«Это    должен знать каждый» 

в рамках проведения 

классных часов: 
антитеррористическая 

безопасность; безопасность 

на автодорогах; пожарная и 
электробезопасность; 

поведение на водоемах 

1-3 курсы Сентябрь - октябрь Кураторы групп 
Преподаватели 

общеобразовательных, 
общепрофессиональных 

и специальных 
дисциплин, инспектор по 

ТБ 
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3. 3
. 

Духовность и 

нравственность в 

современном мире (встреча 

с представителями 

духовенства различных 

конфессий) 

1-3 курсы Октябрь Кураторы групп 
Преподаватели 

общеобразовательных, 
общепрофессиональных 

и специальных 
дисциплин 

4. 4
. 
Посещение краеведческого 

музея. 

1,2,3 курсы Сентябрь - Октябрь Кураторы групп 
Преподаватели 

общеобразовательных, 
общепрофессиональных 

и специальных 
дисциплин 

5.  Всероссийский урок 

«Экология и 

энергосбережение» в рамках 

Всероссийского фестиваля 

энергосбережения 

#ВместеЯрче 

1-2 курсы 15 октября Педагог-психолог, 

преподаватель 

дисциплин "Экология", 

"География" 

6.  Урок памяти «День памяти 

жертв политических 

репрессий» 

1-2 30/31 октября Кураторы групп 
преподаватели 

общеобразовательных, 
общепрофессиональных  

дисциплин 
7. 5

. 
Акция «Литературный 

марафон» .Квест-игра 
1,2, курсы Ноябрь 2023 Кураторы групп 

Преподаватели 
общеобразовательных, 

общепрофессиональных 
и специальных 

дисциплин 

8.  Международный день 

борьбы с коррупцией 

(актовый зал) 

1-3 курсы Декабрь Кураторы групп. 

Преподаватели 
общеобразовательных, 

общепрофессиональных 
и специальных 

дисциплин. 

9. 6
. 

Виртуальная экскурсия 
День снятия блокады 

Ленинграда – 
интеллектуальная игра 

1,2 курсы Январь Кураторы групп 
Преподаватели 

общеобразовательных, 
общепрофессиональных 

и специальных 
дисциплин 

10. 7
. 

Комплекс мероприятий, 
посвященных 

Дню российской науки 

1,2 курсы Февраль Кураторы групп. 

Преподаватели 

общеобразовательных, 

общепрофессиональных 

и специальных 
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дисциплин 

11. 8
. 

Комплекс мероприятий, 

посвященных Дню 

космонавтики 

1,2 курсы Апрель Кураторы групп 

Преподаватели 

общеобразовательных, 

общепрофессиональных 

и специальных 

дисциплин 
12. 9

. 
Комплекс мероприятий, 

посвященных ко Дню 

Победы 

1,2 курсы Май Кураторы групп 

Преподаватели 

общеобразовательных, 

общепрофессиональных 

и специальных 

дисциплин 
13. 1

0 
Комплекс мероприятий, 

посвященных Дню 
славянской письменности и 

культуры 

1,2 курсы Май Кураторы групп 

Преподаватели 

общеобразовательных, 

общепрофессиональных 

и дисциплин 
  

6. Взаимодействие с родителями (законными представителями) 
1. Анкетирование 

обучающихся и родителей 
или их законных 

представителей с целью 
оформления дневника 

педагогических 
наблюдений и составления 

плана работы 

1-3 курсы Сентябрь Соц.педагог, педагог-
психолог 

2. Составление социального 
паспорта групп 

1-3 курсы Сентябрь Кураторы групп 
соцпедагог 

3. Выявление и организация 
работы с детьми из 

многодетных семей и 
социально-незащищенных 

семей 

1-3 курсы Сентябрь Кураторы групп 
соцпедагог 

4. Единые родительские 
собрания для групп первого 

курса 

1 курс Сентябрь Администрация 

колледжа, педагог – 
организатор, социальный 

педагог. кураторы групп 
5. Сопровождение чатов с 

родителями обучающихся в 
мессенджерах и социальных 

сетях 

1-3 курсы В течение учебного Кураторы групп 

6. Выявление проблем, 

оказание содействия в 
решении проблемных 

1-3 курсы В течение учебного 
года 

Кураторы групп 
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вопросов 

7. Организация и проведение 
родительских 

собраний 

1-3 курсы 1 раз за 
семестр 

Администрация 

колледжа, педагог – 
организатор, социальный 

педагог. кураторы групп 
8. Организация и проведение 

индивидуальной работы с 
родителями студентов, 
находящихся в трудной 

жизненной ситуации 

1-3 курсы В течение года Кураторы групп 

9. Привлечение родителей к 

подготовке бесед, лекций и 

др. воспитательной 
направленности 

1-3 курсы В течение года Кураторы групп 

  
7. Самоуправление 

1. 1
. 

Отчетно-перевыборная 

конференция Студенческого 

актива. Выбор актива 
Студенческого совета 
(члены Студенческого 

актива и заинтересованные 

обучающиеся) Утверждение 

плана работы на 2023-2024 
уч.год 

1-3 курсы Сентябрь Педагог-организатор, 
председатель 

Студенческого совета 

2.  День пожилых людей Акция 

« От сердца к сердцу». 

Посещение ветеранов труда 

и пенсионеров АГК. 

Вручение пригласительных 

открыток на День пожилого 

человека 

1-3 курсы Сентябрь педагог - организатор 
председатель 

Студсовета, кураторы 

групп. 

3.  Заседание студенческого 

актива 
1 -3 курсы, члены 

старостата 

Каждый месяц 

(первая неделя 

месяца) 

Зам. директора по ВР., 

педагог - организатор 
председатель 

Студсовета, кураторы 

групп. 

4.  Посвящение в студенты 1-3 курсы Октябрь Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
председатель Студсовета 
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5. 2
. 
Участие в региональных и 

федеральных конкурсах 

молодежных проектов 

1-3 курсы По плану Зам. директора по ВР, 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 
Г.Р., кураторы групп 

6. 3
. 

Комплекс творческих и 

просветительских 

мероприятий, посвященных 

Дню российского 

студенчества. 
«Татьянин день» (праздник 

студентов) 

1-3 курсы Январь Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

7. 4
. 

Комплекс творческих и 

просветительских 

мероприятий, посвященных 

Дню молодежи 

1-3 курсы Июнь Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

8. 5
. 

Участие в районных и 
региональных волонтерских 

акциях 

1-3 курсы По плану Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 
  

8. Профилактика и безопасность 
1. 1

. 
День солидарности в борьбе 

с терроризмом 

Тематическая линейка 

«Трагические события в 

Беслане». 
Мероприятия, посвященные 

Дню солидарности в борьбе 

с терроризмом – реализация 
социального проекта 

1-3 курсы Сентябрь 
- ноябрь 

педагог - организатор 
социальный педагог 

Кусякова Г.Р., кураторы 

групп 

2. 2
. 

Собрание обучающихся, 

проживающих в общежитии 

1 курс Октябрь, март Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
социальный педагог 

Кусякова Г.Р., 

воспитатели общежития. 
3. 3

. 
Беседа на тему: «Жизнь без 

наркотиков» с участием 
сотрудников МВД и 

медицинских  работников 
наркодиспансера. 

Профилактика наркомании 

подростков, информация об 

1-3 курс В течение года Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 
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уголовной ответственности 

за употреблении и 

распространении 

наркотиков, спайсов, и т.д. 

4.  Профилактика 

табакокурения и 

алкоголизма. Приглашение 

представителей АЦРБ. 

1-3 курс В течение года Зам. директора по ВР 

педагог - организатор 
социальный педагог 

Кусякова Г.Р., кураторы 
групп 

5. 4
. 
Профилактические встречи 

с врачами районной 
больницы. Тема 

«Сохранение 

репродуктивного здоровья 

1 курс Октябрь Зам. директора по ВР., 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

6. 5
. 
Жить прекрасно (тренинг на 

профилактику 
суицидального поведения) 

1-3 курсы Ноябрь Кураторы групп, педагог 

- психолог социальный 

педагог Кусякова Г.Р. 

Представители 

поликлиники и 

духовенства. 

7. 6
. 
Мероприятия, посвященные 

Дню 
борьбы с ВИЧ/СПИДом. 

Выступление представителя 

АЦРБ в актовом зале. 

1-3 курсы Декабрь Кураторы групп, педагог 

- организатор 
социальный педагог 

Кусякова Г.Р. 
 

8. 7
. 
Проведение инструктажа по 

ТБ в весенний период. 
1-3 курсы Март Кураторы групп, 

инспектор по ТБ. 

9. 8
. 

«Профилактика интернет-
рисков и угроз жизни детей 

и подростков», 
«Профилактика 

аутодеструктивного 

поведения подростков» 
«Аутодеструктивное 

поведение в подростковом 

возрасте: профилактика и 
основы психолого- 

педагогической помощи» 

1-3 курсы В течение года Кураторы групп, педагог 

- психолог социальный 

педагог Кусякова Г.Р. 
 

10. 9
. 
Проведение инструктажа по 

ТБ в летний период 
1,2 курсы Май Кураторы групп, 

инспектор по ТБ. 

11. 1
0
. 

Воспитательные беседы, 
приуроченные 

ко Дню памяти и скорби 

1,2 курсы Июнь Кураторы групп 

12. 1
1
. 

Правовые часы "Я - 
гражданин России" с 

участием работников 
правоохранительных 

1-3 курсы В течение года Кураторы групп, педагог 

- психолог социальный 

педагог Кусякова Г.Р. 
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органов, правозащитников и 

др. - Правонарушения и 

виды административной 
ответственности, уголовная 

ответственность за 

некоторые преступления; - 
Молодежный экстремизм 

сегодня: ксенофобия, 

экстремизм в молодежной 
среде, противодействие 

экстремисткой деятельности 

в соответствии с законом 
Российской Федерации 

 

13. 1
2
. 

Работа Совета 

профилактики 

безнадзорности и 
правонарушений. 
Заседание Совета 

профилактики 
правноарушений. 

1-3 курсы В течение года Зам.директора по ВР 

педагог - психолог 
социальный педагог 

Кусякова Г.Р., кураторы 

групп. 
Члены Совета 

профилактики 

правнарушений. 

14. 1
3
. 

Проведение бесед по 

формированию у учащихся 

чувства толерантности к 
людям других 

национальностей и 

религиозных конфессий 

1-3 курсы В течение года Зам.директора по ВР 

педагог - психолог 
социальный педагог 

Кусякова Г.Р., кураторы 

групп. 

15.  «Безопасная дорога» - 
профилактика 

правонарушений. 
Приглашение инспектора 

ГАИ МВД по РБ. (актовый 
зал) 

1-3 курсы Сентябрь - Май Зам.директора по ВР 

педагог - психолог 
социальный педагог 

Кусякова Г.Р., кураторы 

групп 

  
9. Социальное партнёрство и участие работодателей 

1. Экскурсии по 
профессиональной 

ориентации обучающихся на 

производственную 

деятельность 

2-3 курсы В течение учебного 

года 
Зам. директора по УПР 

кураторы групп, 

представители 

работодателей 

2. Участие представителей 

работодателей в круглых 

столах и конференциях по 

профориентации и 

последующему 

трудоустройству. 

3  курсы В течение учебного 

года 
Зам. директора по УПР 

кураторы групп, 

представители 

работодателей 

3. Участие представителей 

работодателей в качестве 

экспертов 

Демонстрационного 

3 курс Июнь Зам. директора по УПР 

кураторы групп, 

представители 

работодателей 
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экзамена 

4. Участие представителей 

работодателей в работе ГЭК 
3 курс Июнь Зам. директора по УПР, 

УР, представители 

работодателей 
5. Участие в акции «День без 

турникета» 
1-3 курсы Октябрь 

апрель 
Зам.директора по ВР 
Педагог-организатор 

кураторы групп, 
6. Взаимодействие 

работодателей, мастеров п/о 

и обучающихся в рамках 

УПК 

2-3 курсы В течение года Зам. директора по УПР 

мастера п/о 

  
10. Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство 

1. 1
. 

Профориентационное 

тестирование – обсуждение 

результатов 

2,3 курсы Сентябрь Кураторы групп, 

представители 
работодателей 

2.  Единый день открытых 

дверей, 
Неделя без турникета 

Школьники  7-9, 
10-11 классов 

Октябрь Зам.директора по ВР, 

председатель предметно-
цикловой комиссии, 

преподаватели 

профессиональных 

модулей, педагог – 
организатор, Студсовет. 

3.  Кураторский час на 1 курсе 

«О Правилах внутреннего 

распорядка обучающихся»; 

на 2,3 курсах «Особенности 

проведения практического 

обучения»; на 2-4 курсах 

«Особенности проведения 

квалификационного 

экзамена», «Организация 

государственной итоговой 

аттестации по профессии» 

1-3 курсы Октябрь, Март Зам. директора по УПР 

мастера п/о , кураторы 
групп. 

4.  Круглый стол "Встреча с 

представителями 

работодателей, бывшими 

выпускниками". 
Организация встреч с 

работниками Центра 

занятости населения 

2,3 курсы Январь Директор, 

зам.директора по УПР, 

кураторы. выпускных 

групп, руководители 

производственной 

практики . 

5.  Моя карьера: завтра 

начинается сегодня 
2,3курсы Январь Социальный педагог, 

Советник директора по 

воспитанию Кусякова 

Г.Р. , кураторы групп 
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6. 3
. 

Оформление стенда 
«Абитуриент – 2024» 

1,2 курсы Февраль Зам.директора по ВР 

Педагог-организатор 

Султанова М.М. 

7.  День открытых дверей «Кто 
в профессию стремится, 

приходите к нам учиться!» 

Школьники  7-9, 
10-11 классов 

Март Зам.директора по ВР, 

председатель ПЦК, 

преподаватели 

профессиональных 

модулей, педагог – 
организатор, Студсовет 

  
 

11.Волонтерство 
1. Участие в акциях: Сияние 

надежды Бессмертный полк 
Свеча памяти Блокадный 

хлеб Георгиевская ленточка 

1-3 курс В течение года Зам.директора по ВР 

педагог - организатор 
Султанова М.М., 

советник директора по 

воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 

2. Благотворительная акция 
«Чистый берег» 

1 курс Сентябрь, май,июнь. Зам.директора по ВР., 

педагог - организатор 
советник директора по 
воспитанию Кусякова 

Г.Р., кураторы групп 
3. Благотворительная акция 

«плетение маскетных сетей» 
(помощь 

военнослужащим 

СВО) 

1-2 курс В течение года Зам.директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 

воспитанию Кусякова 

Г.Р., преподаватель 

ОБЖ, кураторы групп 

4. Изготовление сухих пайков 
для СВО 

1-3 курс В течение года Зам.директора по ВР 

педагог - организатор 
советник директора по 

воспитанию Кусякова 

Г.Р., преподаватель 

ОБЖ, библиотекарь, 

кураторы групп 

5. Волонтерская акция к 

Дню пожилых людей 

1-3 курсы Сентябрь,  октябрь Зав. по АХЧ, кураторы 

групп 

6. Взаимодействие с Советом 
ветеранов, ветеранами 

афганцев 
ДОСААФ 

1-3 курсы В течение 
года 

Зам.директора по ВР., 

педагог - организатор 
советник директора по 

воспитанию Кусякова 

Г.Р., преподаватель 

ОБЖ, кураторы групп 
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 12. Спортивный студенческий клуб 
1. Участие в Спартакиаде 

на всех уровнях. 

1-3 курсы В течение года Зам.директора по ВР 

руководитель ССК, 

преподаватель 

физической культуры 
Ишемгулов А.Р. 

2. Нормативный комплекс 
ГТО 

1-3 курсы В течение года Зам.директора по ВР 
руководитель ССК, 

преподаватель 
физической культуры 

Ишемгулов А.Р. 
3. Участие в 

соревнованиях 
муниципального и 

регионального уровня, 

всероссийского уровня. 

1-3 курсы В течение года Зам.директора по ВР 
руководитель ССК, 

преподаватель 
физической культуры 

Ишемгулов А.Р. 

4. Спортивные праздники 1-3 курсы В течение года Зам.директора по ВР 
руководитель ССК, 

преподаватель 
физической культуры 

Ишемгулов А.Р. 
 
 

 
 

 

Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации. 
 

Пояснительная записка 
 
 Программа итоговой аттестации выпускников разработана на основании Положения об 

итоговой аттестации выпускников ГБПОУ Акъярский горный колледж им. И. Тасимова. 
Основная цель программы:  качественная подготовка, организация и проведение 

государственной итоговой аттестации выпускников (далее — ГИА). 
Задачи: 
- мобилизация усилий всех субъектов образовательного процесса на выполнение программы; 
- определение качества подготовки квалифицированных рабочих по указанной профессии; 
- укрепление связей между колледжем и предприятиями, а также другими социальными партнерами; 
- формирование и организация работы государственной экзаменационной комиссии (далее — ГЭК); 
- внесение изменений в учебные планы и программы, учебные материалы и технологии обучения; 
- разработка рекомендаций по совершенствованию качества подготовки выпускников на основе 

анализа результатов ГИА выпускников и рекомендаций ГЭК.  
Государственная итоговая аттестация является завершающей частью обучения студентов. 
Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия результатов 

освоения обучающимися программы соответствующим требованиям Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО). 
Задачи: 
- определение соответствия знаний, умений навыков выпускников современным требованиям рынка 

труда, уточнение квалификационных требований конкретных работодателей; 
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- определение уровень сформированности общих и профессиональных компетенций и компетенций 

по стандартам Worldskills, личностных качеств, наиболее востребованных на рынке труда; 
- приобретение опыта взаимодействия выпускников с потенциальными работодателями, 
способствующими формированию презентационных навыков, умения себя преподнести. 

         Формой государственной итоговой аттестация обучающихся, завершающих освоение 

ППКРС в Колледже является защита выпускной квалификационной работы (ВКР) письменной 

и практической в форме демонстрационного экзамена (ДЭ).  
Обязательным требованием к ВКР является соответствие тематики ВКР содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей: 
ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

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

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 
ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков  разнообразного ассортимента; 
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 
а также компетенциям Worldskills: «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

1.Организация работы ГЭК 
 

1.1. Государственная итоговая аттестация проводится государственными экзаменационными 

комиссиями (ГЭК), создаваемыми по каждой программе, реализуемой в Колледже. 

Государственная экзаменационная комиссия является единой для всех форм обучения (очной, 

заочной). 
1.2. Государственные экзаменационные комиссии руководствуются в своей деятельности 

настоящим Порядком и учебно-методической документацией, разрабатываемой Колледжем на 

основе ФГОС СПО по конкретным профессиям и специальностям среднего 

профессионального образования. 
1.3. Государственные экзаменационные комиссии формируются из преподавателей Колледжа, 

представителей работодателей по профилю подготовки выпускников. Состав ГЭК 

утверждается приказом директора Колледжа. 
1.4. Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, который организует 

и контролирует деятельность комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к 

выпускникам. Председателем государственной экзаменационной комиссии не может быть 

работник Колледжа. Председатель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года на 

следующий календарный год по согласованию с Министерством образования и науки 

Республики Бурятия. 
1.5. Директор Колледжа является заместителем председателей государственных экзаменационных 

комиссий. 
1.6. Ответственный секретарь государственной экзаменационной комиссии назначается 

директором из числа работников Колледжа. 
1.7. Основные функции государственных экзаменационных комиссий: 
-комплексная оценка степени и уровня освоения обучающимися ППКРС по конкретной 

профессии;  
-решение вопросов: о присвоении квалификации по результатам ГИА и выдаче выпускнику 

соответствующего документа о среднем профессиональном образовании; 
-разработка рекомендаций по совершенствованию подготовки выпускников по образовательным 

программам среднего профессионального образования. 
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1.8. На заседания государственной экзаменационной комиссии представляются следующие 

документы (Приложение): 
- Приказ директора о создании ГЭК для проведения ГИА выпускников.  
- График проведения защиты ВКР. 
- Приказ о закреплении тем ВКР. 
- Приказ директора о допуске обучающихся учебной группы к ГИА. 
- Производственные характеристики, дневники учета выполнения учебно-производственных работ. 
- Протокол государственной итоговой аттестации. 
- Журналы теоретического и практического обучения за весь период обучения. 

1.9. Решения государственных экзаменационной комиссий принимаются на закрытых заседаниях 

простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании. При равном 

числе голосов голос председателя является решающим. Результаты ГИА оформляются 

протоколом, оценочными ведомостями). 
1.10. Государственная экзаменационная комиссия действует в течение одного календарного года. 
1.11. Оплата членам ГЭК производится из расчёта: 
председателю ГЭК 8-16 часов; 
членам комиссии 6-10 часов.  
 
 
 

2.   Порядок проведения ГИА. 
 

2.1. К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план по конкретной 

профессии или специальности. 
2.2. График проведения ГИА выпускников утверждается директором Колледжа и доводится до 

сведения обучающихся 6 месяцев до начала ГИА. Допуск обучающихся к ГИА объявляется 

приказом по Колледжу. 
2.3. Защита ВКР осуществляется на открытых заседаниях государственной экзаменационной 

комиссии с участием не менее двух третей ее состава. 
2.4. Участие в ДЭ предполагает выезд обучающихся на площадки сертифицированного центра 

квалификаций (СЦК),выполнение ими заданий, разработанных в СЦК на основе актуальных 

заданий Национального чемпионата WSR и утвержденных экспертом не позднее, чем за 1 

месяц до проведения ДЭ. 
2.4.1. Для участия в ДЭ:  

- не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ в МЦКО направляется заявка для 

регистрации участников по компетенциям. Факт направления и регистрации заявки подтверждает 

участие в ДЭ и ознакомление заявителя с Положением о ДЭ, что является согласием на обработку, в 

том числе с применением автоматизированных средств обработки, персональных данных 

участников;  
- за неделю до начала участники проходят окончательную регистрацию в эектронной системе 

интернет мониторинга eSim;  
- за день до проведения ДЭ участники встречаются на площадке, выбранной для прохождения 

инструктажа по охране труда и технике безопасности, а также знакомства с инструментами, 
оборудованием, материалами и т.д. 

2.4.2. Процедура проведения ДЭ:  
- ДЭ проводится на базе Сертифицированного центра квалификаций. Главным экспертом на 

площадке СЦК назначается сертифицированный эксперт, не работающий в колледже.  
- По прибытию в день ДЭ на площадку студент должен предъявить студенческий билет и 

документ удостоверяющий его личность. 
-   ДЭ проводится в несколько этапов:  
        -проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала  



136 

 

         ДЭ);  
         - инструктаж по ТО и ТБ студентов на площадке проведения ДЭ (за 1   
         день до начала ДЭ);  

      - выполнение студентами заданий;  
      - подведение итогов и оглашение результатов.  

- В случаи опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он допускается к 

выполнению заданий, но время на выполнение заданий не добавляется.  
- В случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента) студенту 

предоставляется дополнительное время.  
-  Выполнение задания оценивается в соответствии с  

процедурами оценки чемпионатов WSR по соответствующей компетенции.  
- Комиссия состоит из пяти экспертов, которые используют как объективные, так и 

субъективные критерии оценки  
-  Подведение итогов предусматривает:  
              - решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции, которое 

принимается на основании критериев оценки. На итоговую оценку результатов ДЭ, в том 

числе влияет соблюдение студентом требований ОТ и ТБ;  
           - заполнение членами комиссии ведомости оценок;  

              - занесение результатов в информационную систему Competition Information Sistem 
(далее – CIS);  

              - оформление протоколов, обобщение результатов ДЭ с указанием бального рейтинга 
студентов.  
- Дополнительные сроки для проведения ДЭ не предусматриваются.  
- Лицам, не принявшим участие в ДЭ по уважительной причине предоставляется 

возможность доработать практическую часть ВКР и защитить её в сроки, установленные 

календарным графиком для прохождения ГИА по соответствующей основной профессиональной 

образовательной программе СПО или в срок, не позднее четырех месяцев после подачи заявления 

о прохождении ГИА (без отчисления из Комплекса). 
2.5. Результаты ГИА определяются оценками "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", 

"неудовлетворительно" и объявляются в тот же день после оформления в установленном 

порядке протоколов заседаний ГЭК. (Приложение) 
 

Критерии оценки ВКР 
1. Оценки «отлично» заслуживает выпускник, получивший в ходе защиты ВКР не менее 80 % 

отличных оценок, при отсутствии удовлетворительных и неудовлетворительных оценок. 
2. Оценки «хорошо» заслуживает выпускник, получивший в ходе защиты ВКР не менее 80 % 

отличных и хороших оценок, при отсутствии неудовлетворительных оценок. 
3. Оценки «удовлетворительно» заслуживает выпускник, получивший в ходе защиты ВКР более 

50% положительных оценок. 
4. Оценка «неудовлетворительно» выставляется выпускнику, получившему в ходе защиты ВКР 

менее 50 % положительных оценок. 
В таблице ниже приведена форма оценки выпускной квалификационной работы (ВКР) членами ГЭК. 
На закрытом заседании ГЭК обсуждаются результаты защиты и открытым голосованием простым 

большинством (при равенстве голосов мнение председателя ГЭК – решающее) дается оценка каждой 

защиты, принимается решение о присвоении квалификации и выдачи дипломов об окончании 

колледжа. 
Решение ГЭК оформляется соответствующим протоколом и в день защиты в торжественной 

обстановке доводится председателем до сведения студентов. 
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Полученная на защите ВКР оценка записывается в зачетную книжку и переносится в приложение к 

диплому с указанием темы выпускной квалификационной работы. 
 

Оценивание выпускной квалификационной работы членами ГЭК 
 

Критерии оценки 5 4 3 2 

Критерии оценивания письменной экзаменационной работы     

Актуальность и обоснование выбора темы     
Степень завершенности работы     
Объем и глубина знаний по теме     
Качество доклада (композиция, полнота представления работы, 

убежденность автора) 
 

    

Демонстрация понимания социальной значимости профессии     
Качество оформления ВКР и демонстрационных материалов     

Культура речи, манера общения, умение использовать наглядные 

пособия, способность заинтересовать аудиторию, знание 

профессиональной терминологии 

    

Ответы на вопросы: полнота, аргументированность, убежденность, 

умение использовать ответы на вопросы для более полного 

раскрытия содержания проведенной работы 

    

Деловые и волевые качества докладчика: ответственное отношение к 

работе, стремление к достижению высоких результатов, готовность 

к дискуссии, контактность 

    

Критерии оценивания выпускной практической  
экзаменационной работы 

    

Задание  выполнено в полном объеме      
Задание  выполнено в установленный срок     
Блюда и кулинарные изделия  выполнены точно по меню     

Применение новых технологий     

Соблюдение безопасных условий труда, правил санитарии, гигиены     

Органолептическая оценка качества приготовленных блюд     

 
2.6. Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, предоставляется возможность 

пройти ГИА без отчисления из Колледжа. Дополнительные заседания государственных 

экзаменационных комиссий организуются в установленные Колледжем сроки, но не позднее 

четырех месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим государственной итоговой 

аттестации по уважительной причине.  
2.7. Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получившие на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят 

государственную итоговую аттестацию не ранее чем через шесть месяцев после прохождения 

государственной итоговой аттестации впервые. 
2.8. Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее 

государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в 
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Колледж на период времени, установленный календарным учебным графиком для 

прохождения государственной итоговой аттестации соответствующей программы подготовки. 
Студент, не прошедший в течение установленного срока обучения государственную итоговую 

аттестацию отчисляется из Колледжа и получает справку об обучении в Колледже. 
3. Требования к письменной экзаменационной работе. 

3.1. Письменная экзаменационная работа должна быть представлена в распечатанном виде.  
3.2. Структура письменной экзаменационной работы должна включать: титульный лист, содержание, 

введение, основную часть, список используемой литературы, приложения.  
Введение (актуальность темы,новые направления в приготовлении иподаче блюд по теме, 

краткая историческая справка: происхождение названий, технологических терминов, сведения из 

истории производства кулинарных блюд разрабатываемого меню). 
Основная часть состоит из разделов:  

Технологическая часть:  
- меню комплексного обеда оформляется в виде таблицы: 

№п/п Наименование блюда Выход (гр) Калорийность 

блюд 

(ккал) 

Продажная 

цена 

(руб.) 
     
     
     
     

- технологичекую характеристику блюд, которая включает в себя технологическую 

последовательность приготовления блюд, кулинарных изделий, подготовку сырья к работе, 

форму нарезки продуктов, режим термической обработки; 
- организацию производства: описание организации рабочих мест по приготовлению блюд, 

используемого оборудования, инструментов, инвентаря; 
- правила подачи блюд включают в себя особенности в оформлении, температуру подачи, посуду для 

отпуска; 
- требования к качеству, сроки хранения. 
Экономическая часть: 
- расчёт технологических карт блюд в виде таблицы: 

Наименование блюда_________________________ 
Наименование 

продукта 
Норма на 1 порцию (гр) Норма на 3 порции (гр) 

брутто нетто брутто нетто 
     
     
     
выход     

 
- расчёт себестоимости сырья и продажной цены блюда в виде таблицы: 

Наименование блюда_________________________ 
Наименование 

продукта 
Норма на  
1 порцию 

(гр) 

Норма на  
100 
порци

й (кг) 

Цена за 1 кг 

или 1 

штуку 

(руб.) 

Сумма (руб.) 

     
     
Сумма сырьевого 

набора в руб. 
    

Себестоимость      
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1 порции в руб. 
Наценка в % и руб.     
Продажная цена в 

руб. 
    

Выход в гр.     

 
- расчёт калорийности блюд комплексного меню оформляется в таблице: 

Наименование 

продукта 
Калорийность на 

100 гр 

продукта в 

кал. 

Количество 

продукта на 1 

порцию в гр. 

Калорийность 

продукта на 1 

порцию в гр. 

    
ИТОГО    

 
Литература 
Приложения. 
3.3 Оформление письменной экзаменационной работы: 

1. Письменная экзаменационная работа должна быть напечатана на одной стороне листа 

формата А4 (210 * 297 мм). Размеры полей: левое, верхнее, нижнее - 20 мм, правое - 15 мм. 

Межстрочный интервал - 1,5. Размер шрифта - 12. 
2. Письменная экзаменационная работа представляется в папке. 
3. Страницы работы следует нумеровать арабскими цифрами (внизу, справа), соблюдая 

сквозную нумерацию по всему тексту. 
4. Титульный лист включается в общую нумерацию страниц. Номер страницы на титульном 

листе не проставляется. 
5. Иллюстрации, таблицы, расположенные на отдельных листах, включаются в общую 

нумерацию страниц. 
6. Основную часть ВКР следует делить на главы (разделы), подразделы, пункты и подпункты. 
7. Главы, пункты, подпункты (кроме введения, заключения, списка использованной литературы 

и приложений) нумеруют арабскими цифрами, например: глава 1, раздел 1.1, подраздел 1.1.1, 

пункт 1.1.1.1.. Данная рубрикация текста должна отражать логику исследования.  
8. Главы, разделы, подразделы должны иметь заголовки. Заголовки должны четко и кратко 

отражать содержание раздела, располагаться в середине строки и быть написанными 

прописными буквами, без подчеркивания, отделяясь от текста межстрочными интервалами. В 

конце заголовка точка не ставится. Переносы слов в заголовках не допускаются. 
9. Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фотоснимки, рисунки) следует 

располагать в работе непосредственно после текста, где на них дается ссылка, или на 

следующей странице, если в указанном месте они не помещаются. На все иллюстрации 

должны быть даны ссылки в работе. 
10. Иллюстрации следует нумеровать арабскими цифрами, следуя порядковой нумерации в 

пределах всей работы. Названия помещаются под иллюстрацией, при необходимости после 
названия рисунка помещают поясняющие данные. 

11. Цифровой материал рекомендуется помещать в работе в виде таблиц. Таблицы следует 

располагать в работе непосредственно после текста, где они упоминаются впервые, или на 

следующей странице. На все таблицы должны быть ссылки в тексте. 
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12. Таблицы следует нумеровать арабскими цифрами, следуя порядковой нумерации в пределах 

всей работы. Номер следует размещать в правом верхнем углу над заголовком таблицы после 

слова "Таблица". Допускается нумерация таблиц в пределах раздела. 
13. Каждая таблица должна иметь заголовок, который помещается ниже слова "Таблица". 

Начинаются эти надписи с прописной буквы, точка в конце не ставится. 
14. Заголовки граф таблицы должны начинаться с прописных букв, подзаголовки со строчных, 

если последние подчиняются заголовку. Заголовки граф указываются в единственном числе. 
15. Таблицу следует размещать так, чтобы читать ее без поворота работы. Если такое размещение 

невозможно, таблицу располагают так, чтобы ее можно было читать, поворачивая работу по 

часовой стрелке. 
16. При переносе таблицы на другую страницу над ней помещают слова "Продолжение 

таблицы...", с указанием номера. Если заглавие таблицы велико, допускается его не повторять: 

в этом случае следует пронумеровать графы и повторить их нумерацию на следующей 
странице. Заголовок таблицы не повторяют. 

17. Если цифровые или иные данные в какой-либо графе таблицы отсутствуют, то ставится 

прочерк. 
18. Если все показатели, приведенные в таблице, выражены в одной и той же единице, то ее 

обозначение помещается в скобках после заголовка. 
19. Заменять кавычками повторяющиеся в таблице цифры, математические знаки, знаки процента 

и т.п. не допускается. 
20. При наличии в разделе небольшого по объему цифрового материала его нецелесообразно 

оформлять в виде таблицы, а следует давать в тексте. 
3.4. Окончательно оформленная работа подписывается автором и представляется студентом 

руководителю не позднее сроков, определенных данным Положением. 
Практическая часть выпускной квалификационной работы может включать в себя изготовление 

изделий в соответствии с выбранной тематикой ВКР. 
4. Отзыв на письменную экзаменационную работу (Приложение 5) 
4.1. Отзыв должен включать: 

1. Общая характеристика работы.  
2. Актуальность темы. 
3. Глубина и полнота раскрытия темы.  
4. Объем и степень разработки основных разделов работы. 
5. Сделаны выводы. 
6. Положительные стороны работы .  
7. Работа дополнена иллюстрациями, фотографиями, рекомендациями……. 
8. Недостатки в оформлении  работы. 
9. Небрежность, нарушение общих требований к оформлению выпускной квалификационной 

работы……… 
10. Характеристика графической  (творческой) части работы. 
11. Степень выполнения общих требований к графической части. 
12. Степень самостоятельности учащегося при разработке вопросов темы. 
13. Требовались ли дополнительные консультации при написании работы, отдельных тем, 

разделов. 
4.2. Содержание отзыва доводится до сведения выпускника не позднее, чем за три дня до защиты 

ВКР. 



141 

 

5.Порядок подачи и рассмотрения апелляций 5.  

5.1 По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в государственной 

итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное 

заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения государственной 

итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее  апелляция). 
5.2 Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) 

несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации. 
        Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации подается 

непосредственно в день проведения государственной итоговой аттестации. 
Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации подается не позднее 

следующего рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой аттестации. 
5.3 Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с момента 

ее поступления. 
5.4 Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией одновременно с 

утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. 
5.5 Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти человек из числа 

преподавателей образовательной организации, имеющих высшую или первую квалификационную 

категорию, не входящих в данном учебном году в состав государственных экзаменационных 

комиссий. 
         Председателем апелляционной комиссии является руководитель образовательной организации 

либо лицо, исполняющее обязанности руководителя на основании распорядительного акта 

образовательной организации. 
5.6 Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее двух 

третей ее состава. 
         На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей 

государственной экзаменационной комиссии. 
         Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апелляции. С 

несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей (законных 

представителей). 
        Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие личность. 
5.7 Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой аттестации. 
5.8 При  рассмотрении  апелляции  о  нарушении  порядка  проведения государственной итоговой 

аттестации апелляционная комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и 

выносит одно из решений: 
-об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях порядка проведения 

государственной итоговой аттестации выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат 

государственной итоговой аттестации; 
-об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных нарушениях порядка 

проведения государственной итоговой аттестации выпускника подтвердились и повлияли на 

результат государственной итоговой аттестации. 
          В последнем случае результат проведения государственной итоговой аттестации подлежит 

аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего 

дня передается в государственную экзаменационную комиссию для реализации решения комиссии. 

Выпускнику предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию в 

дополнительные сроки, установленные образовательной организацией. 
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5.9 Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации, 

полученными при защите выпускной квалификационной работы, секретарь государственной 

экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 

направляет в апелляционную комиссию выпускную квалификационную работу, протокол заседания 

государственной экзаменационной комиссии и заключение председателя государственной 

экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего апелляцию 

выпускника. 
           Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации, полученными при сдаче государственного экзамена, секретарь государственной 

экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 

направляет в апелляционную комиссию протокол заседания государственной экзаменационной 

комиссии, письменные ответы выпускника (при их наличии) и заключение председателя 

государственной экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов при проведении 

государственного экзамена. 
5.10 В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении 

результата государственной итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции и выставлении 

иного результата государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной комиссии не 

позднее следующего рабочего дня передается в государственную экзаменационную комиссию. 

Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных 

результатов государственной итоговой аттестации выпускника выставления новых. 
5.11 Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. 

При равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 

является решающим. 
         Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию выпускника 

(под роспись) в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 
5.12 Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 
5.13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной 

организации. 
5.14. Для ДЭ апелляция не предусмотрена. 
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