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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Программа профессиональной подготовки по рабочей профессии 
16675 Повар со сроком обучения 10 месяцев, реализуемая ГБПОУ ВО 
«ЮПИГК», рассчитана на выпускников классов компенсирующего обучения, 
выпускников специальных коррекционных учреждений 8 вида.

Образовательная программа профессиональной подготовки по 
профессии 16675 Повар является частью программы подготовки рабочих в 
части освоения профессии и представляет собой учебно-методический 
комплекс, разработанный на основе Устава ГБПОУ ВО «ЮПИГК». При 
разработке программы учтены методические рекомендации Научного совета 
по гигиене детей и подростков РАМН «Гигиенические рекомендации по 
оптимизации условий и организации обучения подростков, осваивающих 
разные программы профессиональной подготовки по рабочим профессиям в 
учебных заведениях профессионального образования» (одобрены 
протоколом от 03.10.2012 г.).

Программа профессиональной подготовки регламентирует цели, 
ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации 
образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника и 
включает: учебный план, рабочие программы учебных дисциплин и
профессионального модуля, рабочие программы учебной и
производственной практик, календарный учебный график и учебно­
методические материалы (методические разработки учебных занятий 
различных типов, внеклассных мероприятий, методические рекомендации по 
организации и проведению лабораторных работ и практических занятий).

Программа профессиональной подготовки ежегодно пересматривается 
и обновляется в части содержания учебных планов, состава и содержания 
рабочих программ учебных дисциплин и профессионального модуля, 
рабочих программ учебной и производственной практик, методических 
материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.

1.1. Нормативные документы для разработки программы 
профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар:
- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 
«Об образовании в Российской Федерации» (с изм.);
- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 26 августа 
2020 года №438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по основным программам профессионального 
обучения» (зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ №59784 от
11.09.2020 года);
- Письмо Министерства образования и науки РФ, Департамента 
государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 22 
апреля 2015 г. № 06-443, от 20 апреля 2015 г. № 06-830 «Методические 
рекомендации по разработке и реализации адаптированных образовательных 
программ среднего профессионального образования»;



- Гигиенические рекомендации по оптимизации условий и организации 
обучения подростков, осваивающих разные программы профессиональной 
подготовки рабочим профессиям в учебных заведениях профессионального 
образования» (одобрены протоколом от 3 октября 2012 года);
- Профессиональный стандарт «Повар» (Утвержден приказом Министерства 
труда и социальной защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 г. N113 
н);
- Устав ГБПОУ ВО «ЮПИГК».

1.2. Общая характеристика программы профессиональной
подготовки

Целью программы профессиональной подготовки профессии 16675 
Повар является методическое обеспечение реализации Профессионального 
стандарта по профессии, развитие у обучающихся личностных качеств, 
формирование общих и профессиональных компетенций. Выпускник ГБПОУ 
ВО «ЮПИГК» в результате освоения программы профессиональной 
подготовки по профессии 16675 Повар готовится к следующим видам 
профессиональной деятельности (ВПД):

ВПД.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента;

ВПД. 2 Приготовление, оформление подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;

ВПД.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;

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

1.2.1 Срок освоения ППКР по профессии 16675 Повар 10 месяцев, что 
составляет 42 недели, в том числе:

- теоретическое обучение -  16 недель
- учебная практика -  8 недель
- производственная практика -  15 недель
- государственная итоговая аттестация -  1 неделя
- каникулы - 2 недели.

Завершается программа профессиональной подготовки итоговой 
аттестацией в форме квалификационного экзамена, который проводится для 
определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе 
и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональную 
подготовку, квалификационного разряда по рабочей профессии 16675 Повар.

Квалификационный экзамен включает в себя практическую 
квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах 
требований профессионального стандарта по рабочей профессии 16675 
Повар. Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, присваивается 
2 разряд и выдается свидетельство.



1.2.2. Трудоемкость освоения обучающимися программы 
профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар составляет 1404 
часа за весь период обучения. Трудоемкость программы профессиональной 
подготовки включает освоение обучающимися базовых образовательных 
дисциплин, общепрофессиональных учебных циклов, профессионального 
модуля; учебной и производственной практик; промежуточной аттестации; 
государственной итоговой аттестации.

Учебные циклы Число недель Количество часов
Аудиторная нагрузка 16 576
Учебная практика 8 288
Производственная практика 15 540
Г осударственная итоговая аттестация 1
Каникулярное время 2
ИТОГО: 42 1404

1.2.3. Условия. Поступающие в колледж на обучение по профессии 
16675 Повар зачисляются на основе поданных заявлений в соответствии с 
контрольными цифрами приема. Основанием для зачисления является 
свидетельство об окончании специальной (коррекционной) школы.

1.2.4. Востребованность выпускников по профессии 16675 Повар 
обеспечивается за счет их трудоустройства в строительных организациях 
различных форм собственности города и района.

2. Ха р а к т е р и с т и к а  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и
ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности
Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.).

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции
Обучающийся по профессии 1 6675 Повар готовится к следующим видам 

деятельности:
ВПД.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента;
ВПД. 2 Приготовление, оформление подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
ВПД.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

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

2.3. Выпускник, освоивший программу профессиональной подготовки 
по профессии 16675 Повар, должен обладать профессиональными 
компетенциями, соответствующими основному виду профессиональной 
деятельности (ВПД):



ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного ассортимента
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации супов разнообразного ассортимента
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
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
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять приготовление и непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок разно образного ассортимента 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента



ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

3. До к у м е н т ы , о п р е д е л я ю щ и е  с о д е р ж а н и е  и  о р г а н и з а ц и ю
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА

3.1. Календарный учебный график по профессии
3.2. 16675 Повар

В календарном учебном графике указывается последовательность 
реализации программы профессиональной подготовки, включая 
теоретическое обучение, практики, промежуточную аттестации, 
государственную итоговую аттестацию, каникулы.

3.3. Уч е б н ы й  п л а н  по профессии 16675 Повар

Учебный план в соответствии с п. 6.1. ст. 9 Закона РФ «Об 
образовании» является частью программы профессиональной подготовки 
образовательной организации.

Программа профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар 
должна обеспечивать достижение обучающимися результатов освоения 
основных образовательных программ, установленных соответствующими 
федеральными государственными образовательными стандартами (п. 5 ст. 14 
Закона РФ «Об образовании»).

Практикоориентированный учебный план определяет следующие 
характеристики программы профессиональной подготовки по профессии:

-  объемные параметры учебной нагрузки в целом и по семестрам;
-  перечень, последовательность изучения и объемы учебной нагрузки по 

видам учебных занятий по учебным дисциплинам, профессиональному 
модулю, учебной и производственной практике;

-  форму государственной итоговой аттестации;



-  объем каникул.
При формировании учебного плана учитываются следующие нормы:

-  обязательная учебная нагрузка обучающихся при освоении основной 
профессиональной образовательной программы включает 
обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе 
модуля;

-  максимальная учебная нагрузка обучающихся включает все виды 
обязательной учебной нагрузки;

-  объем недельной нагрузки при пятидневной учебной неделе составляет 
36 часов с учетом допустимой продолжительности дней 
профессионального обучения;

-  продолжительность занятий не должны превышать 8 уроков в день 
продолжительностью 45 минут.
Реализация программы профессиональной подготовки 

сопровождается проведением промежуточной аттестации. Учебный план 
предусматривает такие формы промежуточной аттестации, как зачеты, 
дифференцированные зачеты. Зачеты и дифференцированные зачеты 
проводятся в рамках времени, отведенного на изучение дисциплины.

Завершается программа профессиональной подготовки итоговой 
аттестацией в форме экзамена (квалификационного), который проводится для 
определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе 
и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональную 
подготовку, квалификационного разряда по рабочей профессии 16675 Повар.

Общая продолжительность каникул при освоении программы 
профессиональной подготовки составляет 2 недели.
Программа профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар

предусматривает изучение следующих учебных циклов:
ОП.00 -общепрофессиональный учебный цикл;
ПП.00 -  профессиональные модули 

и разделов:
УП.00 - учебная практика;
ПП.00 - производственная практика;
ПА.00 - промежуточная аттестация;
ГИА.00 - государственная итоговая аттестация.
Реализация учебного плана (Приложение 1) идет на основе 

календарного графика учебного процесса.
Обязательная часть общепрофессиональных дисциплин 

предусматривает изучение дисциплин: «Основы микробиологии, санитарии 
и гигиены в пищевом производстве», «Основы товароведения 
продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация 
рабочего места», «Экономические и правовые основы продовольственной 
деятельности», «Основы калькуляции и учета», «Охрана труда».

Раздел «Профессиональные модули» представлен следующими 
профессиональными модулями:
- ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента:



МДК. 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

МДК. 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов
- ПМ. 02 Приготовление, оформление подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

МДК. 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
- ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
- ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

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

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

Практика является обязательным разделом адаптированной 
образовательной программы. Она представляет собой вид учебных занятий, 
непосредственно ориентированных на профессионально-практическую 
подготовку обучающихся.

Практика имеет цель: комплексное освоение обучающимися всех видов 
профессиональной деятельности по профессии, формирование общих и 
профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых 
умений и опыта практической работы по профессии.

Видами практики обучающихся, осваивающих адаптированные 
образовательные программы профессионального обучения, являются: 
учебная практика и производственная практика (далее - практика).

Программы практики разрабатываются и утверждаются образовательной 
организацией самостоятельно и являются составной частью адаптированной 
образовательной программы.

Планирование и организация практики на всех ее этапах обеспечивает 
последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, 
навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного 
этапа практики к другому; целостность подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих к выполнению основных трудовых, функций; связь 
практики с теоретическим обучением.

Содержание всех этапов практики определяется требованиями к 
умениям и практическому опыту по профессиональному стандарту.



Учебная практика проводится в учебных мастерских мастерами 
производственного обучения и (или) преподавателями дисциплин 
профессионального цикла.

Производственная практика проводится в организациях на основе 
договоров, заключаемых между колледжем и организациями.

Сроки проведения практики устанавливаются колледжем в соответствии 
с учебным планом по профессии.

Учебная практика проводятся путем чередования с теоретическими 
занятиями. Производственная практика проводится непрерывно после 
освоения учебной практики. Производственная практика является 
завершающим этапом освоения профессионального цикла по виду 
профессиональной деятельности. Результаты прохождения практики 
представляются обучающимся в колледж и учитываются при прохождении 
итоговой аттестации.

Программа учебной и производственной практик является частью 
образовательной программы по профессии 16675 Повар.

Основные
виды

деятельности

Код и наименование 
компетенции

Показатели освоения компетенции

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

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

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего места, 
подготовке к работе сырья, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов
Умения:
-  визуально проверять чистоту и исправность 
производственного инвентаря, кухонной 
посуды перед использованием;
-  выбирать, рационально размещать на рабочем 
месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 
материалы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты;
-  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 
кухонной посуды;
-  виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных 
для последующего использования;
-  правила утилизации отходов;
-  виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов;
-  способы и правила порционирования 
(комплектования),
упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 
способы правки кухонных ножей;
-  ассортимент, требования к качеству, условия 
и сроки хранения традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи;
-  правила оформления заявок на склад;
-  правила приема продуктов по количеству и 
качеству;
-  ответственность за сохранность материальных 
ценностей;
-  правила снятия остатков на рабочем месте;
-  правила проведения контрольного 
взвешивания продуктов;
-  виды, назначение и правила эксплуатации 
приборов для экспресс- оценки качества и 
безопасности сырья и материалов;
-  правила обращения с тарой поставщика;
-  правила поверки весоизмерительного 
оборудования

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

кролика

Практический опыт в:
-  обработке различными методами, подготовке 
традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика;
-  хранении обработанных овощей, грибов, 
рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
Умения:
-  распознавать недоброкачественные продукты;
-  выбирать, применять различные методы 
обработки (вручную, механическим способом), 
подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
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 
полуф абрикатов 
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 
полуф абрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из

Практический опыт в:
-  приготовлении полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;
-  порционировании (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
ведении расчетов, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с



мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика

прилавка/раздачи, на вынос

комбинировать
приготовления
рационального

обеспечения

Умения:
-  соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ;
-  выбирать, применять,
различные способы
полуфабрикатов с учетом 
использования ресурсов, 
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 
кухонной 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;
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,

Практический опыт в:
-  подготовке основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, приготовлении 
хранении, отпуске бульонов, отваров



непродолжительное 
хранение бульонов,
отваров разнообразного 
ассортимента

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 реализации супов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;
-  ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи



Умения:
-  подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организовывать 
их хранение в процессе приготовления;
-  выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты в 
соответствии с рецептурой, осуществлять их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные продукты для 
приготовления супов;
-  выбирать, применять, комбинировать методы 
приготовления супов:
- пассеровать овощи, томатные продукты и
муку;
- готовить льезоны;
- закладывать продукты, подготовленные 
полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки;
- рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты;
- соблюдать температурный и временной режим 
варки супов;
- изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода супа;
- определять степень готовности супов;
- доводить супы до вкуса, до определенной 
консистенции;
-  проверять качество готовых супов перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять 
супы для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции;
-  соблюдать выход, выдерживать температуру 
подачи супов при порционировании;
-  охлаждать и замораживать полуфабрикаты 
для супов, готовые супы с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные супы; разогревать супы с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования;
-  рассчитывать стоимость, вести расчеты с 
потребителем при отпуске на вынос, вести учет 
реализованных супов;
-  консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе супов; владеть 
профессиональной терминологией, в том числе 
на иностранном языке



Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии 
оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для супов;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-  классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы 
приготовления супов разнообразного 
ассортимента, в 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
Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации блюд и гарниров из 
овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;
-  ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи

ПК 2.5.
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации блюд и гарниров из 
овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента, в том



подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента

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 макаронных 
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 
основного продукта в соответствии с нормами 
для замачивания, варки, припускания круп, 
бобовых, макаронных изделий;
-  выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления;
-  проверять качество готовых из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
перед отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять 
блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
- выдерживать температуру подачи горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий;
-  охлаждать и замораживать готовые горячие 
блюда и гарниры с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;
-  разогревать блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования
-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента;
-  владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных
изделий____________________________________
Знания:
-  правила выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;___________



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;__________________________________



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 из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, температура 
подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;
-  правила
-  правила охлаждения, замораживания и 
хранения, разогревания готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности хранения готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;
-  правила и порядок расчета потребителей при 
отпуске на вынос;
-  правила поведения, степень ответственности 
за правильность расчетов с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке;
-  техника общения, ориентированная на 
потребителя

ПК 2.7. 
Осуществлять

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации горячих блюд,



приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента;
-  ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи____________________________
Умения:
-  подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и 
безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья;
-  выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для 
приготовления горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных свойств:
- варить рыбу порционными кусками в воде или 
в молоке;
- готовить на пару;
- припускать рыбу порционными кусками, 
изделия из рыбной котлетной массы в воде, 
бульоне;
- жарить порционные куски рыбу, рыбу 
целиком, изделия из рыбной котлетной массы 
основным способом, во фритюре;
- жарить порционные куски рыбу, рыбу 
целиком, изделия из рыбной котлетной массы 
на решетке гриля и плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и 
без;
- варить креветок, раков, гребешков, филе 
кальмаров, морскую капусту в воде и других 
жидкостях;
- бланшировать и - отваривать мясо крабов;
- припускать мидий в небольшом количестве 
жидкости и собственном соку;
- жарить кальмаров, креветок, мидий на 
решетке гриля, основным способом, в большом 
количестве жира;
-  определять степень готовности горячих блюд,
кулинарных изделий из рыбы, нерыбного 
водного сырья; доводить до вкуса;_____________



-  выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления;
-  проверять качество готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья перед отпуском, 
упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 
рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
-  охлаждать и замораживать готовые горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований 
к безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;
-  разогревать блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры, 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

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



реализации горячих 
блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного 
ассортимента

отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/ раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и 
безопасность мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика и 
дополнительных ингредиентов к ним;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи. кролика;
-  выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в 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;
-  хранить свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика;
-  разогревать блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, 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, разогревания 
охлажденных, замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности хранения готовых



горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета потребителей при 
отпуске на вынос;
-  правила поведения, степень ответственности 
за правильность расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке

Приготовление, 
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 
кухонной 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 и 
непродолжительное 
хранение холодных соусов, 
заправок разно 
образного 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; 
овощного;
- доводить до требуемой консистенции 
холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майонез;
- корректировать ветовые оттенки и вкус 
холодных соусов;
-  выбирать производственный инвентарь и 
технологическое оборудование, безопасно 
пользоваться им при приготовлении холодных 
соусов и заправок;
-  охлаждать, замораживать, хранить отдельные 
компоненты соусов;
-  рационально использовать продукты, соусные 
полуфабрикаты;
-  изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода соуса;
-  определять степень готовности соусов;
-  проверять качество готовых холодных соусов 
и заправок перед отпуском их на раздачу;
-  порционировать, соусы с применением



мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции;
-  соблюдать выход соусов при 
порционировании;
-  выдерживать температуру подачи;
-  хранить свежеприготовленные соусы с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
соусы для транспортирования;
-  творчески оформлять тарелку с холодными 
блюдами соусами
Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов для 
холодных соусов и заправок;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-  ассортимент отдельных компонентов для 
холодных соусов и заправок;
-  методы приготовления отдельных 
компонентов для холодных соусов и заправок;
-  органолептические способы определения 
степени готовности и качества отдельных 
компонентов холодных соусов и заправок;
-  ассортимент готовых холодных соусов 
промышленного производства, их назначение и 
использование;
-  классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы 
приготовления холодных соусов и заправок 
разнообразного ассортимента, их кулинарное 
назначение;
-  температурный режим и правила 
приготовления холодных соусов и заправок;
-  виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемые 
при приготовлении холодных соусов и 
заправок, правила их безопасной эксплуатации;
-  требования к безопасности хранения 
отдельных компонентов соусов, соусных 
полуфабрикатов
-  техника порционирования, варианты подачи 
соусов;
-  методы сервировки и подачи соусов на стол; 
способы оформления тарелки соусами;
-  температура подачи соусов;
-  правила
-  хранения готовых соусов;
-  требования к безопасности хранения готовых 
соусов

ПК 3.3.
Осуществлять

Практический опыт:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации салатов



приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации салатов 
разнообразного 
ассортимента

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 
салаты для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи салатов;
-  хранить салаты с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;
-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей, оказывать им



помощь в выборе салатов

Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления салатов разнообразного 
ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов
-  методы приготовления салатов, правила их 
выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов;
-  виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи салатов;
-  органолептические способы определения 
готовности;
-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении салатных 
заправок, их сочетаемость с основными 
продуктами, входящими в салат;
-  нормы взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей
-  техника порционирования, варианты 
оформления салатов разнообразного 
ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос салатов 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи, температура 
подачи салатов разнообразного ассортимента;
-  правила хранения салатов разнообразного 
ассортимента;
-  требования к безопасности хранения салатов 
разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета с потребителем 
при отпуске на вынос;
-  правила поведения, степень ответственности 
за правильность расчетов с потребителями;
-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке

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

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации бутербродов, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента;
-  ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос, взаимодействии с



канапе, холодных 
закусок разнообразного 
ассортимента

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 закуски для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов,



соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи 
бутербродов, холодных закусок;
-  хранить бутерброды, холодные закуски
-  с учетом требований к безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования
-  рассчитывать стоимость;
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе бутербродов, холодных
закусок_____________________________________
Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
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 холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
-  требования к безопасности хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета с потребителем 
при отпуске продукции на вынос;
-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке

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

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента
-  ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и 
безопасность мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи и дополнительных 
ингредиентов к ним;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления;
-  выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки,



особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для 
приготовления холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 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;
-  хранить холодные 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

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
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 
кухонной посуды;
-  правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования;
-  правила утилизации отходов;
-  виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения пищевых продуктов;
-  способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков;
-  условия, сроки, способы хранения холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков
-  ассортимент, требования к качеству, условия
и сроки хранения сырья, продуктов, 
используемых при приготовлении холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков;_____



-  правила оформления заявок на 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
десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;



-  порционировать, сервировать и оформлять 
холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи холодных 
сладких блюд, десертов;
-  охлаждать и замораживать полуфабрикаты 
для холодных сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов;
-  хранить свежеприготовленные холодные 
сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 
них с учетом требований по безопасности 
готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования
-  рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос;
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе холодных сладких блюд,
десертов____________________________________
Знания:
-  ассортимент, характеристика, правила выбора 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов для 
холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-  методы приготовления холодных сладких 
блюд, десертов, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основного 
продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холодных 
сладких блюд, десертов;
-  органолептические способы определения 
готовности;
-  нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов;
-  техника порционирования, варианты 
оформления холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи,
термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;______________________________



-  методы сервировки и подачи, температура 
подачи холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности хранения готовых 
холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;
-  правила общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке;
-  техника общения, ориентированная на 
потребителя

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;
-  хранить свежеприготовленные 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 горячих сладких 
блюд, десертов;
-  органолептические способы определения 
готовности;
-  нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов;
-  техника порционирования, варианты 
оформления горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, температура 
подачи горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности хранения готовых 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке;
-  техника общения, ориентированная на 
потребителя

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

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации холодных напитков
-  ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных напитков с 
соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства;
-  выбирать, подготавливать ароматические 
вещества;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав холодных напитков в соответствии с 
рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные продукты для 
приготовления холодных напитков 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления холодных 
напитков с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных свойств;
- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;
- смешивать различные соки с другими 
ингредиентам;



- проваривать, настаивать плоды, свежие и 
сушеные, процеживать, смешивать настой с 
другими ингредиентами;
- готовить морс, компоты, холодные фруктовые 
напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и готовых
полуфабрикатов промышленного
производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные напитки;
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для 
подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для напитков;
-  определять степень готовности напитков;
-  доводить их до вкуса;
-  выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления, безопасно его 
использовать;
-  соблюдать санитарные правила и нормы в 
процессе приготовления
-  проверять качество готовых холодных 
напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять 
холодные напитки для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи холодных 
напитков;
-  хранить свежеприготовленные холодные 
напитки с учетом требований по безопасности 
готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования
-  рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос;
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе холодных напитков__________
Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных
продуктов и дополнительных ингредиентов для 
холодных напитков разнообразного
ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-  методы приготовления холодных напитков, 
правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации____ оборудования,____ инвентаря



инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холодных 
напитков;
-  органолептические способы определения 
готовности;
-  нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов
-  техника порционирования, варианты 
оформления холодных напитков 
разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, температура 
подачи холодных напитков разнообразного 
ассортимента;
-  требования к безопасности хранения готовых 
холодных напитков разнообразного 
ассортимента;
-  правила и порядок расчета с потребителем 
при отпуске продукции на вынос;
-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке

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

Производственная практика проводится на завершающем этапе 
обучения, на рабочих местах в организациях и предприятиях различных 
организационно-правовых форм на основе прямых договоров, заключаемых 
между организациями, предприятиями и ГБПОУ ВО «ЮПИГ». Во время 
производственной практики обучающиеся самостоятельно выполняют 
работы, характерные для соответствующей профессии и уровня 
квалификации.

Производственная практика по профессии 16675 Повар проводится в 
конце обучения в количестве 540 часов.

Руководство производственной практикой учебной группы 
осуществляет мастер производственного обучения, назначенный приказом 
директора ГБПОУ ВО «ЮПИГК», который несет ответственность за 
выполнение программы практики.

Руководителем производственной практики непосредственно на 
предприятии является лицо, назначенное приказом руководителя 
предприятия из числа инженерно-технических работников или опытных 
высококвалифицированных рабочих.

С обучающимися обязательно проводится инструктаж по технике 
безопасности, электробезопасности и пожарной безопасности 
непосредственно на предприятии.

Во время прохождения производственной практики обучающийся ведет 
дневник учета выполненных работ за каждый рабочий день. По окончании 
практики обучающемуся выдается производственная характеристика, где 
дается оценка уровня профессиональных качеств учащегося.

Целью производственной практики является подготовка 
обучающихся к самостоятельной работе по осваиваемой профессии 16675 
Повар, а также совершенствование знаний и практических умений, 
полученных обучающимися в процессе учебной практики, освоения 
производственных навыков и умений.

Задачи производственной практики:
- адаптация учащихся в конкретных производственных условиях и к 

режиму работы;



- закрепление и совершенствование профессиональных знаний и умений 
по профессии при соблюдении правил безопасности труда;

- накопление опыта самостоятельной работы по профессии;
- изучение нормативной, технической и технологической документации;
- формирование умений согласовывать свой труд в коллективе;
- формирование основных профессионально-значимых качеств 

личности.

4. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ

ПРОГРАММЫ

4.1. Кадровое обеспечение реализации основной профессиональной
образовательной программы

В реализации адаптированной образовательной программы участвуют 
преподаватели, мастера производственного обучения, педагог-психолог, 
имеющие высшее профессиональное или среднее специальное
профессиональное образование, соответствующее профилю.

Педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной 
образовательной программы, ознакомлены с психофизическими
особенностями обучающихся с нарушениями интеллекта и учитывают их при 
организации образовательного процесса.

Регулярно, согласно плану, педагогические работники проходят курсы 
повышения квалификации и стажировки в профильных организациях и на 
предприятиях.

Педагог-психолог на основе собственно психологических исследований 
совместно с педагогами:

- устанавливает актуальный уровень когнитивного развития 
обучающегося, определяет зону ближайшего развития;

- выявляет особенности эмоционально-волевой сферы, личностные 
особенности обучающегося, характер взаимодействия со сверстниками, 
родителями и другими взрослыми;

- помогает педагогам и другим специалистам наладить конструктивное 
взаимодействие как с родителями обучающегося, так и с самим 
обучающимся;

- повышает психологическую компетентность педагогов, а также 
родителей;

- проводит консультирование педагогов, родителей и обучающихся;
- совместно с социальным педагогом и администрацией колледжа 

проводит работу по профилактике и преодолению конфликтных ситуаций.
Основными задачами педагога-психолога являются:
- разъяснение педагогам тех или иных особенностей и причин поведения 

обучающегося с нарушением интеллекта;
- помощь в подборе тех или иных форм, приемов взаимодействия с ним;
- отслеживание динамики адаптации обучающегося в социуме;



- раннее выявление тех или иных затруднений как у обучающегося и его 
родителей, так и у педагогов группы.

Социальный педагог — основной специалист, осуществляющий 
контроль за соблюдением прав любого обучающегося. На основе социально­
педагогической диагностики социальный педагог выявляет потребности 
обучающегося и его семьи в сфере социальной поддержки, определяет 
направления помощи в адаптации обучающегося. Социальный педагог 
собирает всю возможную информацию о «внешних» ресурсах для 
педагогического состава, устанавливает взаимодействие с учреждениями — 
партнерами в области социальной поддержки (Служба социальной защиты 
населения, органы опеки и др.), общественными организациями, 
защищающими права детей.

Важная сфера деятельности социального педагога — помощь родителям 
обучающегося с нарушением интеллекта в адаптации.

Педагог является основным участником междисциплинарной команды 
специалистов, осуществляющих психолого-педагогическое сопровождение 
обучающегося с нарушением интеллекта, его семьи и других участников 
образовательного процесса.

Для эффективной работы педагогов по созданию условий для получения 
образования обучающихся с нарушением интеллекта обеспечивается на 
постоянной основе подготовка, переподготовка и повышение квалификации 
с целью получения знаний о психофизиологических особенностях, 
специфики приёма-передачи учебной информации, применения специальных 
технических средств обучения с учётом различных нарушений функций 
организма человека.

4.2. Материально-техническое обеспечение
ГБПОУ ВО «ЮПИГК» располагает материально-технической базой, 

достаточной для достижения целей программы профессиональной 
подготовки и обеспечивающей проведение всех видов учебных занятий, в 
том числе активных и интерактивных, а также учебной практики.

Обеспечивается доступ к информационным ресурсам, к базам данных, к 
справочной и технико-технологической документации, к периодическим 
изданиям в соответствии с направлением подготовки. Образовательный 
процесс обеспечен копировально-множительной техникой. При реализации 
задач самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к 
сети Интернет.

Для реализации адаптированной основной программы по профессии 
16675 Повар в ГБПОУ ВО «ЮПИГК» имеются кабинеты:
- микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
- товароведения продовольственных товаров;
- технологии кулинарного и кондитерского производства
- безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
- технического оснащения и организации рабочего места
- учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков)



- библиотека, читальный зал
- спортивный зал
- актовый зал

5. Контроль и оценка результатов освоения адаптированной
образовательной программы 

5.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация
Текущий контроль знаний учащихся обеспечивает оценку уровня 

освоения учебных дисциплин и проводится преподавателем, матером 
производственного обучения на любом из видов учебных занятий. Методы 
текущего контроля выбираются преподавателем, исходя из специфики 
учебной дисциплины и с учетом индивидуальных психофизических 
особенностей обучающихся.

Текущий контроль успеваемости позволяет своевременно выявить 
затруднения и отставание в обучении и внести коррективы в учебную 
деятельность.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в форме 
зачетов, дифференцированных зачетов. Форма промежуточной аттестации 
для обучающихся устанавливается с учетом индивидуальных 
психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, в форме 
тестирования и т.п.). При необходимости предусматривается увеличение 
времени на подготовку к зачетам, а также предоставляется дополнительное 
время для подготовки ответа на зачете.

5.2. Организация итоговой аттестации
Освоение образовательных программ профессионального обучения 

завершается итоговой аттестацией, которая является обязательной.
Основной целью итоговой аттестации профессионального обучения по 

адаптированной программе является определение результатов уровня 
усвоения общих и профессиональных компетенций соответствующим 
требованиям ФГОС, профессиональным стандартам, квалификационным 
характеристикам выпускника.

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена, 
для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков 
программе профессионального обучения и установления на этой основе 
лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных 
разрядов по соответствующим профессиям рабочих.

Квалификационный экзамен включает в себя:
• выполнение практической квалификационной работы (в 

соответствии с перечнем практических квалификационных работ).
• проведение междисциплинарного экзамена, целью которого 

является проверка теоретических знаний в пределах 
квалификационных требований, указанных в квалификационных 
справочниках, и (или) профессиональных стандартов по 
соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих;



Обе части экзамена являются равноправными и обязательными.
К итоговой аттестации допускаются выпускники, завершившие 

обучение в рамках адаптированной профессиональной образовательной 
программы и успешно прошедшие промежуточную аттестацию. Итоговая 
аттестация выпускников по программам профессионального обучения 
осуществляется экзаменационной комиссией. Экзаменационная комиссия 
формируется из преподавателей колледжа, мастеров производственного 
обучения и представителей работодателей по профилю подготовки 
выпускников. Экзаменационную комиссию возглавляет председатель, 
который организует и контролирует деятельность комиссии, обеспечивает 
единство требований, предъявляемых к выпускникам. Состав 
экзаменационной комиссии утверждается приказом.

Лицам, успешно прошедшим итоговую аттестацию по адаптированным 
образовательным программам профессионального обучения, выдается 
свидетельство об уровне квалификации установленного образца.

Лицам, не прошедшим итоговой аттестации или получившим на 
итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, выдается справка об 
обучении.
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