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1. Общие положения 

1.1 Определение   
Основная образовательная программа среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ООП СПО) разработана   в   соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного прика-

зом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 

1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 

2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО), имеет четкую отраслевую 

направленность в области ресторанного бизнеса, составлена на основе профессиональных 

стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», «Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионально-

го образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования.  

Основная образовательная программа, реализуемая на базе основного общего обра-

зования, разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерально-

го государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС 

СПО с учетом получаемой профессии и настоящей ПООП. 

Данная образовательная программа, по сравнению с разработанными ранее, имеет в 

своей структуре меньшее количество видов профессиональной деятельности, соответствует 

структуре ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, обеспе-

чивает их преемственность, возможность продолжения обучения на следующем образова-

тельном уровне по индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренно-

го обучения. Кроме того уменьшение количества видов профессиональной деятельности 

произведено не за счет уменьшения содержания программы, а за счет оптимизации ее 

структуры, что позволит более рационально использовать время, отведенное на освоение 

профессионального учебного цикла, более четко организовать выполнение программ учеб-

ной и производственной практик. 

Срок получения СПО увеличен по сравнению с предыдущим ФГОС СПО по про-

фессии Повар, кондитер на один год, что позволило учесть не только требования россий-

ских работодателей, но и международные требования к подготовке повара и кондитера по 

компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkills Russia (да-

лее – WSR). 

В структуре каждого профессионального модуля по сравнению с предыдущим 

ФГОС СПО предусмотрено по два междисциплинарных курса, что позволит более гибко 

выстраивать образовательную деятельность. Использованию вариативной 

части образовательной программы также составлены с учетом требова-

ний профессиональных стандартов и требований, предъявляемых к участникам Чемпиона-

тов международного движения WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское 

дело». 

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные 

материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой 

профессиональной компетенции. Определенные в спецификациях результаты обучения в 

виде действий, требований к умениям и знаниям включают все требования к уровню подго-

товки профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», «Пекарь» для 3-его    

и    4-ого    уровней    квалификации,    а    также    требования,    предъявляемые    к    участникам 

Чемпионатов международного движения WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кон-

дитерское дело». 

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в 

форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
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Перечень сокращений, используемых в тексте ООП СПО: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП –основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

 

1.2 Нормативно правовые основы разработки основной образовательной про-

граммы среднего профессионального образования 

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

сийской Федерации»; 

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

рядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспер-

тизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утвержде-

нии федерального государственного образовательного стандарта среднего профессиональ-

ного образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министер-

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

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

рядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

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

рядок организации образовательной деятельности); 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм-

мам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

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

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

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образова-

тельные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Мини-

стерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785). 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

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

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., реги-

страционный № 39023);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

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

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

гистрационный № 38940);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистра-

ционный № 40270). 

– Постановление Правительства РФ от 18 июля 2008 г. № 543 «Об утверждении 

Типового положения об образовательном учреждении среднего профессионального 

образования (среднем специальном учебном заведении)». 

– Устав КГБПОУ «Приморский индустриальный колледж». 

– Нормативные локальные акты КГБПОУ «Приморский индустриальный 

колледж». 
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1.3 Нормативный срок освоения программы 

Нормативные сроки освоения СПО по  ППКРС по профессии  43.01.09 «Повар, кон-

дитер» в очной форме обучения вне зависимости от применяемых образовательных  тех-

нологий, составляет: 

- на базе основного общего образования - 3 года 10 мес. 

- на базе среднего общего образования - 1 год 10 мес. 

Сроки получения СПО по ППКРС по профессии  43.01.09 «Повар, кондитер» по об-

разовательной программе в очно-заочной форме обучения, вне зависимости от применяе-

мых образовательных технологий увеличиваются: 

- на базе среднего общего образования - не более чем на 1 год; 

- на базе основного общего образования - не более чем на 1,5 года; 

При обучении по индивидуальному учебному плану, срок получения образования 

вне зависимости от формы обучения составляет не более срока получения образования, 

установленного для соответствующей формы обучения. При обучении по индивидуаль-

ному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья  срок получения образования увеличивается: 

- не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для соответ-

ствующей формы обучения. 

 
1.4 Порядок реализации программы среднего общего образования в рамках 

программы СПО для обучающихся на базе основного общего образования 

Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновре-

менным получением среднего общего образования в пределах программы по освоению 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» СПО.  

Срок освоения программы по профессии в очной форме обучения для лиц, обучаю-

щихся на базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 

теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в 

неделю) 57 нед. 

промежуточная аттестация 3 нед. 

каникулы 22 нед. 

Общий объем образовательной программы на базе основного общего образования 

составляет 5904 часа. 
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2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника и сформированным 

компетенциям в результате освоения ООП СПО 

 

 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности  

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие обра-

зовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы при-

готовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских из-

делий, закусок,   напитков разнообразного ассортимента. 

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, 

кондитер, пекарь. 

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций пита-

ния; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовле-

ния полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

мучные и кондитерские цеха при организациях питания. 

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверх-

урочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

Выпускники,  успешно  освоившие  основную   профессиональную  образователь-

ную программу   среднего   профессионального   образования   по   профессии   43.01.09   

Повар, кондитер, могут продолжить обучение: 

-  по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по повар-

скому и кондитерскому делу, 

- в образовательных организациях высшего образования по специальностям Тех-

нология продукции общественного питания или Организация общественного питания и по-

лучить квалификации: инженер-технолог общественного питания, менеджер. 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного об-

разовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

• в  области  приготовления  блюд и кулинарных  изделий  диетического  питания, 

различных видов региональной кухни, 

• в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов 

сложного ассортимента, 

• в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 

композиции из цветов), 

• в области приготовления горячих напитков (барриста); 

• в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 

• в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

 

 

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции 

Квалификация выпускника в соответствии с федеральным государственным образо-

вательным стандартом: повар  кондитер 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стан-

дартами «Повар», «Кондитер» и «Пекарь» является производство блюд, напитков и кули-

нарных и кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессио-

нальной деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных 

и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

 



 8 

2.3   Перечень общих и профессиональных компетенций по видам деятельности 
Выпускник,   освоивший   программу   СПО   по   профессии   (специальности)   должен   

обладать общими компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать          способы          решения          задач          профессиональной          дея-

тельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации,   необходи-

мой   для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать    и    реализовывать    собственное    профессиональное    и    лич-

ностное развитие 

ОК 04. Работать  в  коллективе и  команде,  эффективно взаимодействовать  с  

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять   гражданско-патриотическую   позицию,   демонстрировать   осо-

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать          сохранению          окружающей          среды,          ресурсосбе-

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать    средства    физической    культуры    для    сохранения    и    

укрепления здоровья        в        процессе        профессиональной        деятельности        и        

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятель-

ности ОК 10. Пользоваться        профессиональной        документацией        на        государствен-

ном        и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере  

Выпускник, освоивший ООП СПО по профессии, должен быть готов к выполнению 

основных видов деятельности и должен обладать профессиональными компетенциями, со-

ответствующими основным видам деятельности 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с ин-

струкциями 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 не-

рыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
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ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, от-

варов разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3 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 соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации        бутербродов,        канапе,        холодных        закусок         разнообразного 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кон-

дитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкция-

ми и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 

 

3. Планируемы результаты освоения ООП СПО по профессии 

 

3.1 Спецификация общих компетенций 

 

ОК 01 Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор-

мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

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

точники информации и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; опреде-

лять необходимые источники информации; планировать про-

цесс поиска; структурировать получаемую информацию; вы-

делять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять ре-

зультаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, приме-

няемых в профессиональной деятельности; приемы структу-

рирования информации; формат оформления результатов по-

иска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и личност-

Умения: определять актуальность нормативно-правовой до-

кументации в профессиональной деятельности; применять со-

временную научную профессиональную терминологию; опре-

делять и выстраивать траектории профессионального развития 

и самообразования 
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ное развитие. Знания: содержание актуальной нормативно-правовой доку-

ментации; современная научная и профессиональная терми-

нология; возможные траектории профессионального развития 

и самообразования 

ОК 04 Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи-

модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на 

государствен-

ном языке с 

учетом особен-

ностей соци-

ального и куль-

турного контек-

ста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку-

менты по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сооб-

щений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотиче-

скую позицию, 

демонстриро-

вать осознанное 

поведение на 

основе тради-

ционных обще-

человеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, об-

щечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, ресурсо-

сбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспе-

чения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физи-

ческой культу-

ры для сохра-

нения и укреп-

ления здоровья 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии. 
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в процессе про-

фессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном развитии человека; основы здо-

рового образа жизни; условия профессиональной деятельно-

сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред-

ства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информацион-

ные технологии 

в профессио-

нальной дея-

тельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре-

менное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профес-

сиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на госу-

дарственном и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска-

зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ-

вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

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

сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или интересующие профес-

сиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложе-

ний на профессиональные темы; основные общеупотреби-

тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек-

сический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; особен-

ности произношения; правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринима-

тельскую дея-

тельность в 

профессиональ-

ной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про-

фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчи-

тывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммерче-

ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен-

товать бизнес-идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

 

 

3.2. Спецификация профессиональных компетенций 

Профессиональные модули составляют основу основной образовательной програм-

мы, поскольку именно они формируют профессиональные компетенции и от их содержа-

ния зависит набор и содержание дисциплин ОПД и ЕН. 

Содержание каждого профессионального модуля состоит из совокупности содержа-

ния разделов, обеспечивающих освоение профессиональных компетенций. 
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Освоение каждой профессиональной компетенции осуществляется в рамках отдель-

ного раздела ПМ. При необходимости один раздел может объединять 2 ПК (допускается в 

случае тесного сопряжения двух ПК). 

Для каждого раздела ПМ, оформляется Спецификация. Количество спецификаций 

равняется количеству подлежащих освоению профессиональных компетенций. 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к ре-

ализации полу-

фабрикатов для 

блюд, кулинар-

ных изделий раз-

нообразного ас-

сортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудова-

ние, сырье, исходные 

материалы для обра-

ботки сырья, приго-

товления полуфабри-

катов в соответствии с 

инструкциями и ре-

гламентами 

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

товке к работе сырья, технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфици-

рующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную по-

суду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое 

оборудование и убирать для хранения съемные ча-

сти;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных съемных частей техноло-

гического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной по-

суды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного ре-

жима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 



 14 

пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем зака-

зываемых продуктов в соответствии с потребно-

стями, условиями хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с использованием электрон-

ного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудо-

ванием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продук-

тов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом ка-

чество, безопасность сырья, продуктов, материа-

лов;  

– сопоставлять данные о времени изготовле-

ния и сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, соблюдением то-

варного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, ма-

териалов в соответствии с технологическими тре-

бованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки без-

опасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при обработке, под-

готовке сырья, приготовлении, подготовке к реали-

зации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств, предназначенных для 

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

способы хранения сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых полу-

фабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения традиционных видов овощей, 

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

машней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количеству и 

качеству; 

– ответственность за сохранность материаль-

ных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвеши-

вания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспрес- оценки качества и безопас-

ности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного обо-

рудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять обра-

ботку, подготовку 

овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водно-

го сырья, мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, подготов-

ке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

– выбирать, применять различные методы об-

работки (вручную, механическим способом), под-

готовки сырья с учетом его вида, кондиции, техно-

логических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем 

месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к даль-

нейшему использованию с учетом требований по 

безопасности; соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, скла-

дирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, соблюдать товарное соседство, условия 

и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения обра-

ботанного сырья с учетом требований по безопас-



 16 

ности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, элек-

тробезопасности в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними 

– методы обработки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, продук-

тов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ве-

дению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формования тра-

диционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить приготов-

ление и подготовку к 

реализации полуфаб-

рикатов разнообраз-

ного ассортимента для 

блюд, кулинарных из-

делий из рыбы и не-

рыбного водного сы-

рья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировании (комплектовании), упа-

ковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с потре-

бителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и при-

правы, хранить пряности и приправы в измельчен-

ном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать раз-

личные способы приготовления полуфабрикатов, в 

том числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасно-

сти готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании рыбы, пра-

вить кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или ме-
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ханическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из рыбы и 

рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов 

при порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрика-

тов перед упаковкой, комплектованием; применять 

различные техники порционирования, комплекто-

вания с учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры 

для упаковки; эстетично упаковывать, комплекто-

вать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, то-

варное соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им по-

мощь в выборе 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти и производственной санитарии в организации пита-

ния; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  требования к каче-

ству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного вод-

ного 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 пище-

вой ценности продуктов при приготовлении полуфаб-

рикатов; 
– техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных полуфабрика-

тов; 

– правила и порядок расчета с потребителя-

ми при отпуске на вынос; ответственность за пра-

вильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить приготов-

ление и подготовку к 

реализации полуфаб-

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 



 18 

рикатов разнообраз-

ного ассортимента для 

блюд, кулинарных из-

делий из мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика 

числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упа-

ковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребите-

лями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, 

на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ; 

– выбирать, применять, комбинировать раз-

личные способы приготовления полуфабрикатов с 

учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; 

править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования 

сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными спо-

собами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной 

рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителями, учет реализованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти и производственной санитарии в организации пита-

ния; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к каче-

ству, 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 мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, порционирования птицы, 

дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пище-

вой ценности продуктов при приготовлении полуфаб-

рикатов; 

– техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила складирования, 
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условия и сроки хранения упакованных полуфабрика-

тов; 

– правила и порядок расчета с потребителя-

ми при отпуске на вынос; ответственность за пра-

вильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к ре-

ализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок разнооб-

разного ассорти-

мента 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудова-

ние, сырье, исходные 

материалы для приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок разно-

образного ассорти-

мента в соответствии 

с инструкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подго-

товке к работе, проверке технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфи-

цирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную по-

суду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посу-

ду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хра-

нения, подготовки к транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолепти-

ческим способом качество, безопасность обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых продук-

тов, пряностей, приправ и других расходных мате-

риалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 
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– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы приготов-

ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при приготовлении горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистя-

щих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего исполь-

зования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования) готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домаш-

ней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации 
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приборов для экспресс оценки качества и безопас-

ности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять приго-

товление, непродол-

жительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, приготовлении хранении, 

отпуске бульонов, отваров 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бульонов, отваров в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать мето-

ды приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на мед-

ленном огне бульоны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с 

бульона; 

- использовать  для  приготовления бульо-

нов  концентраты промышленного производ-

ства; 

- определять степень готовности бульонов 

и отваров и их вкусовые качества, доводить до 

вкуса; 

– порционировать,  сервировать и оформ-

лять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 

выдерживать температуру подачи бульонов и от-

варов; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отва-

ры с учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажден-

ные и замороженные бульоны и отвары; разогре-

вать бульоны и отвары 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 
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– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для буль-

онов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приготовле-

ния, кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготов-

ления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении бульонов, отваров, пра-

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

цессам приготовления, хранения и подачи кули-

нарной продукции; 

– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи; методы 

сервировки и подачи бульонов, отваров; темпера-

тура подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос, транс-

портирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых бульонов, отваров; правила разо-

гревания охлажденных, замороженных бульонов, 

отваров; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульо-

нов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

супов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации супов разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их хранение в про-

цессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в соответ-

ствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаме-

няемость в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью; 



 23 

– использовать региональные продукты для 

приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать мето-

ды приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и 

муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной последова-

тельности с учетом продолжительности их 

варки; 

- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной ре-

жим 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 пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформ-

лять супы для подачи с учетом рационально-

го использования ресурсов, соблюдением тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать темпе-

ратуру подачи супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфаб-

рикаты для супов, готовые супы с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные супы; разогревать 

супы с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителем при отпуске на вынос, вести учет 

реализованных супов; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе супов; владеть профессио-

нальной терминологией, в том числе на иностран-

ном языке 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; критерии оценки ка-

чества основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов 
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сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приготовле-

ния  супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для диетиче-

ского питания; 

– температурный режим и правила приготов-

ления заправочных супов, супов-пюре, вегетариан-

ских, диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемых 

при приготовлении супов, правила их без-

опасной эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос, транс-

портирования супов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения готовых су-

пов; 

– правила и порядок расчета потребите-

лей 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 приго-

товление, непродол-

жительное хранение 

горячих соусов разно-

образного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабрикатов, 

соусов разнообразного ассортимента, их хранении 

и подготовке к реализации 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав соусов в соответствии с рецептурой; осу-

ществлять их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– рационально использовать продукты, 
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полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеро-

вать овощи, томатные продукты, муку; подпе-

кать овощи без жира; разводить, заваривать 

мучную пассеровку, готовить льезоны; варить 

и организовывать хранение концентриро-

ванных бульонов, готовить овощные и фрук-

товые пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, разморажи-

вать, хранить, разогревать отдельные компо-

ненты соусов, готовые соусы с учетом требо-

ваний по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовлен-

ные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжитель-

ности их варки; 
– соблюдать температурный и временной ре-

жим варки соусов, определять степень готовности 

соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  раз-

личные методы приготовления основных соусов и 

их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и дру-

гих загустителей для получения соусов определен-

ной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов пе-

ред отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход соусов при порциони-

ровании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать соусы для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с горячими 

блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для со-

усов; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-
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дуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компо-

нентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных компо-

нентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабри-

катов и соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приготовле-

ния  соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для диетиче-

ского питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготов-

ления основных соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении соусов, правила их без-

опасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания 

отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных по-

луфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загу-

стителей для получения соусов различной 

консистенции 
– техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд и гар-

ниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-
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макаронных изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления блюд и гарниров 

из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собствен-

ном соку; 

- жарить сырые и предварительно отва-

ренные;  

- 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 консистен-

ции блюда и гарниры из овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 
– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления блюд и гарниров 

из круп, бобовых и мааронных изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья и его кули-

нарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 
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- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси мо-

лока и воды; 

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жа-

рить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочетании с 

мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные из-

делия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд и 

гарниров из круп, бобовых, макаронных из-

делий; 

– доводить до вкуса, нужной консистен-

ции блюда и гарниры из круп, бобовых, ма-

каронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и 

основновного продукта в соответствии с нор-

мами для замачивания, варки, припускания 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформ-

лять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности го-

товой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые го-

рячие блюда и гарниры с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда и гарниры 
из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных из-

делий;  

– разогревать блюда и гарниры из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с 
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учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и 

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

ронных изделий разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им по-

мощь в выборе горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

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

бовых, макаронных изделий разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи блюд и гарниров из ово-

щей и грибов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении блюд из овощей и грибов, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 
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– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразно-

го ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и 

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

ронных изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразно-

го ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразно-

го ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребите-

лей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 
– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, 

сыра, муки разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, кулинар-

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

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
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– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

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

дением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных издлий и заку-

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

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий 

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

ного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих блюд из 

яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 

готовить на пару, жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, жарить  на 

плоской поверхности, во фритюре, фарширо-

вать, запекать) 

– определять степень готовности  блюд 

из яиц; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих блюд из 

творога с учетом типа питания, вида основного сы-

рья, его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вруч-

ную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  изделия из 

творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд 

из творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих блюд, ку-

линарных  изделий из муки с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, 

блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для 

лапши домашней, пельменей, вареников, чебу-

реков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, ва-

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

из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домаш-

нюю вручную и механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхно-

сти блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия 

из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отварива-

ния изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изде-

лия; 

– определять степень готовности  блюд, 

кулинарных изделий  из муки; доводить до 

вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, кули-

нарных изделий, закусок перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформ-

лять блюда, кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального использова-

ния ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые го-

рячие блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда, кулинар-

ные изделия, полуфабрикаты для них с уче-

том требований по безопасности готовой про-

дукции;  

– разогревать охлажденные и заморо-

женные блюда, кулинарные изделия с уче-

том требований к безопасности готовой про-

дукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 
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– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изде-

лий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, творо-

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

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассорти-

мента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения, разогревания готовых блюд, кулинарных 

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

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассор-

тимента; 

– правила и порядок расчета потребите-

лей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственно-
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сти за правильность расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья 

разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность рыбы, нерыбного водного сырья и до-

полнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде 

или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, 

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 по-
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верхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гар-

ниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в воде 

и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо 

крабов; 

- припускать мидий в небольшом коли-

честве 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, нерыб-

ного водного сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья  перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформ-

лять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сы-

рья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с уче-

том требований к безопасности готовой про-

дукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске 
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на вынос, учет реализованных горячих блюд, ку-

линарных 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 сы-

рья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, правила их выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, 

– температура подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 
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– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребите-

лей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кроли-

ка разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

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

лика; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 
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закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготов-

ленные 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 жид-

кости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовлен-

ные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной массы ос-

новным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, нату-

ральной рублей  массы на решетке гриля 

и плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, до-

машнюю птицу, кролика мелкими куска-

ми; 

- жарить пластованные тушки птицы 

под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на ог-

нем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, до-

машнюю птицу, дичь, кролика в сыром 

виде и после предварительной варки, ту-

шения, 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; дово-

дить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 
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соответствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформ-

лять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика для подачи с учетом рационально-

го использования ресурсов, соблюдением тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

– охлаждать и замораживать готовые го-

рячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-

ка с учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, до-

машней 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 упа-

ковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на 

вынос,  учет реализованных горячих блюд, кули-

нарных 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, до-

машней птицы, дичи, кролика 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
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ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимен-

та  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хра-

нения готовых блюд,  разогревания охлажденных, 

замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей 
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при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реа-

лизации холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок разнооб-

разного ассорти-

мента 

ПК 3.1.  

Подготавливать ра-

бочее место, обору-

дование, сырье, ис-

ходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок в соответ-

ствии с инструкция-

ми и регламентами 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара 

при выполнении работ по приготовлению холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка тех-

нологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров 

– подготовка рабочего места для порциониро-

вания (комплектования), упаковки  на вынос гото-

вых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию, соблюдать са-

нитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфи-

цирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную по-

суду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной по-

суды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламентами, 
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стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посу-

ду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хра-

нения, подготовки к транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолепти-

ческим способом качество, безопасность обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых продук-

тов, пряностей, приправ и других расходных мате-

риалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персона-

ла при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистя-

щих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего исполь-

зования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря 
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посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения сырья, продуктов, использу-

емых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществ-

лять приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок раз-

нообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных соусов 

и заправок, их порционировании на раздаче 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных соусов и заправок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать мето-

ды приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями 

для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла 

с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным от-

варом; 

- взбивать растительное масло с сырыми желт-

ками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продукты для 

маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холод-

ные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус хо-

лодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и 
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технологическое оборудование, безопасно пользо-

ваться им при приготовлении холодных соусов и 

заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдель-

ные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, со-

усные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных со-

усов и заправок перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мер-

ного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требо-

ваний по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порциониро-

вании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с уче-

том требований к безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными 

блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных компо-

нентов для холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных компо-

нентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов про-

мышленного производства, их назначение и ис-

пользование; 

– классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приготовле-

ния  холодных соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготов-

ления холодных соусов и заправок; 
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– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, пра-

вила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения от-

дельных компонентов соусов, соусных полуфабри-

катов 

– техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

салатов разнообразно-

го ассортимента 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав салатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного ассорти-

мента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления салатов с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие 

фрукты вручную и механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для 

набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные про-

дукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки 
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на основе растительного масла, уксуса, майоне-

за, сметаны и других кисломолочных продук-

тов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

салаты для подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе салатов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для приго-

товления салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

– методы приготовления салатов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящи-

ми в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-
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рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос салатов разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи салатов разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения сала-

тов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бутербродов, холодных закусок в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления бутербродов, хо-

лодных закусок с учетом типа питания, вида и ку-

линарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 
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свежие фрукты вручную и механическим спо-

собом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать 

и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные про-

дукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных про-

дуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржа-

ной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их 

до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингреди-

енты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания при приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутер-

бродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе бутербродов, холодных заку-

сок 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-
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дуктов и дополнительных ингредиентов для приго-

товления бутербродов, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления бутербродов, холод-

ных закусок, правила их выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи холодных закусок; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, ис-

пользуемых при приготовлении масляных смесей, 

их сочетаемость с основными продуктами, входя-

щими в состав бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных закусок раз-

нообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос бутербродов, хо-

лодных закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи бутербродов, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасно-

сти  

– хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутер-

бродов, холодных закусок, правила заполнения 

этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями 

при отпуске продукции на вынос;  

– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
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товку к реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнооб-

разного ассортимента 

ного сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность рыбы, нерыбного водного сырья и до-

полнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продук-

ты с учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные про-

дукты, малосоленую рыбу вручную и на слай-

сере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты пор-

циями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для хо-

лодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания при приготовлении холодных блюд, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья  перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 
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– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать 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 сы-

рья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных блюд кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
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ного сырья, их сочетаемость с основными продук-

тами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней пти-

цы, дичи разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать  качество и без-

опасность мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок в соответствии с рецептурой; 
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– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней 

птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа пи-

тания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продук-

ты с учетом требований к безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запече-

ную домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продук-

ты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, кури-

ное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты пор-

циями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для хо-

лодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания при приготовлении холодных блюд, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи  перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые холод-

ные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с уче-

том требований к безопасности пищевых продук-

тов; 
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– хранить холодные блюда, кулинарные изде-

лия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителем при отпуске продукции на вынос 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов  и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

– методы приготовления холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств про-

дуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, использу-

емых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

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

новными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента  для по-

дачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 
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кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реа-

лизации холод-

ных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напит-

ков разнообраз-

ного ассортимен-

та 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудова-

ние, сырье, исходные 

материалы для приго-

товления холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разнообраз-

ного ассортимента в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подго-

товке к работе, проверке технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию, соблюдать са-

нитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфи-

цирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную по-

суду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 
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оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной по-

суды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посу-

ду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хра-

нения, подготовки к транспортированию готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– оценивать наличие, проверять органолепти-

ческим способом качество, безопасность обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых продук-

тов, пряностей, приправ и других расходных мате-

риалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы приготов-

ления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 
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– возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), упаковки на вынос готовых холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения сырья, продуктов, использу-

емых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, твор-

ческое оформление и 

подготовку к реализа-

ции холодных слад-

ких блюд, десертов 

разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных сладких блюд, 

десертов 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных сладких блюд, десертов в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с учетом типа питания, вида основ-
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ного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные же-

ле, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбу-

ки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды го-

тового теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десер-

тов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных слад-

ких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты 

для холодных сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с 

учетом требований по безопасности готовой про-

дукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных сладких блюд, де-

сертов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила вы-
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бора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаме-

няемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления холодных сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос холод-

ных сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных сладких блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых холодных сладких блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, твор-

ческое оформление и 

подготовку к реализа-

ции горячих сладких 

блюд, десертов разно-

образного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-
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скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих сладких блюд, десертов в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и ме-

ханическим 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 про-

мышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды гото-

вого теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих слад-

ких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 
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горячие сладкие блюда, десерты для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, со-

блюдения 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 тре-

бований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с 

учетом требований по безопасности готовой про-

дукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих сладких блюд, десер-

тов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи хгорячих сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления хгорячих сладких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос хгорячих 
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сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих сладких блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных напитков в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления холодных напит-

ков с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ин-

гредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и суше-

ные, процеживать, смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые 

напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полу-
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фабрикатов 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 использо-

вать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные напитки для подачи с учетом рациональ-

ного использования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по безопасности го-

товой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи холодных напитков; 
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– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос холод-

ных напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных напитков разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых холодных напитков разнообразного ассорти-

мента; 

– правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих напитков в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих напитков 

с учетом типа питания, вида основного сырья, его 



 65 

кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью 

кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использо-

вать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напит-

ков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие 

напитки для подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих 

напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, температура подачи горячих напитков; 
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– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов 

– ехника порционирования, варианты оформ-

ления горячих напитков разнообразного ассорти-

мента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

напитков разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих напитков разнообразного ассорти-

мента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых горячих напитков разнообразного ассортимен-

та; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реа-

лизации хлебо-

булочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабо-

чее место кондитера, 

оборудование, инвен-

тарь, кондитерское 

сырье, исходные ма-

териалы к работе в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

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

ра, подготовке к работе, проверке технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов, обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабо-

чем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать 

порядок на рабочем месте кондитера в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию, соблюдать са-

нитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфи-

цирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение посуду и про-

изводственный инвентарь в соответствии со стан-

дартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 
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острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кон-

дитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производ-

ственной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять техно-

логическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные прибо-

ры в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально 

размещать на рабочем месте материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хране-

ния, подготовки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы изготовле-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными фактора-

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и произ-

водственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
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– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования), укладки  готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования (ком-

плектования), укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения сырья, продуктов, использу-

емых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспресс оценки качества и безопас-

ности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять приго-

товление и подготов-

ку к использованию 

отделочных полуфаб-

рикатов для хлебобу-

лочных, мучных кон-

дитерских изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к использова-

нию, хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления отлелочных полуфабрикатов с со-

блюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества с учетом санитарных требова-

ний к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полу-

фабрикаты промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термо-

стабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные методы приготовления, подготовки отде-

лочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфаб-

рикаты промышленного производства: гели, желе, 

глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и ме-
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ханическим способом фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком до загусте-

ния; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  

(для приготовления помадки, украшений из кара-

мели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления 

тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных по-

луфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабри-

катов перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных по-

луфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная характеристика, 

правила выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для отде-

лочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила 

подготовки отделочных полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

– методы приготовления отделочных полу-

фабрикатов, правила их выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству отделочных полуфабрикатов; 
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– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных полу-

фабрикатов, в том числе промышленного произ-

водства 

– требования к безопасности хранения отде-

лочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

хлебобулочных изде-

лий и хлеба разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом типа питания, вида ос-

новного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и без-

опарным способом вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулоч-

ных изделий из дрожжевого слоеного теста вруч-

ную и с использованием механического оборудо-

вания; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпеченных хлебобулочных 
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изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий 

и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобу-

лочных изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос  для транспортирования хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаме-

няемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных из-

делий и хлеба, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), складирования для непродолжительного хра-

нения хлебобулочных изделий и хлеба разнообраз-
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ного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных из-

делий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулоч-

ных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразно-

го ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями 

при отпуске продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав мучных кондитерских изделий в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления мучных кондитер-

ских изделий с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдоб-
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ное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, завар-

ное, воздушное, пряничное вручную и с использо-

ванием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфаб-

рикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпеченных мучных кондитер-

ских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских 

изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудо-

вание, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготов-

ления 

– проверять качество мучные кондитерские 

изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по без-

опасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос  для транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаме-

няемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления мучных кондитер-

ских изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, мучных кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), складирования для непродолжительного хра-

нения мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

– техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 5.5. Осуществ-

лять изготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние, подготов-

ку к реализа-

ции пирожных 

и тортов разно-

образного ас-

сортимента 

– Практический опыт: подготовка основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента 

– ведение расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпус-

ке продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав пирожных и тортов в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продук-
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тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления пирожных и тор-

тов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдоб-

ное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, завар-

ное, воздушное, пряничное вручную и с использо-

ванием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудо-

вание, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготов-

ления 

– проверять качество пирожных и тортов пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и 

тортов с учетом требований по безопасности гото-

вой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос  для транспортирования пирожных и 

тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаме-

няемости; 

– критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для пи-

рожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, 
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правила их выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инстру-

ментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных и отделочных полуфабри-

катов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), складирования для непродолжительного хра-

нения пирожных и тортов разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения гото-

вых пирожных и тортов разнообразного ассорти-

мента; 

– правила маркирования упакованных пирож-

ных и тортов разнообразного ассортимента, прави-

ла заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Документы, определяющие содержание и организацию  образовательного процесса. 

 

Основная образовательная  программа СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

предусматривает изучение следующих учебных циклов:  

общеобразовательного; 

общепрофессионального; 

профессионального;  

и разделов: 

физическая культура;  

учебная практика;  

производственная практика;  

промежуточная аттестация;  
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государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением  квалификаций 

квалифицированного рабочего, служащего. 

Обязательная часть ООП СПО направлена на формирование общих и профессио-

нальных компетенций и составляет не более 80% от общего объема нагрузки, 

предусмотренной сроком освоения данной программы указанным во ФГОС. Не менее 20% 

- предусмотрено для формирования вариативной части,  направленной на возможность 

расширения основных видов деятельности с   целью   обеспечения   соответствия   выпускни-

ков требованиям регионального рынка труда и международных стандартов. 

Вариативная часть составляет 612 часов. Часы вариативной части (около 20 про-

центов) направлены на освоение программ общепрофессиональных дисциплин: Основ мик-

робиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, Основ товароведения продоволь-

ственных товаров, Технического оснащения и организации рабочего места, Экономических 

и правовых основ профессиональной деятельности, Иностранного языка в профессиональ-

ной деятельности, а также на увеличение количества часов по всем основным видам дея-

тельности – профессиональным модулям (как на теоретическое обучение, так и на практи-

ку).  

Обязательная часть профессионального учебного цикла ООП СПО  в очной форме 

обучения предусматривает освоение дисциплины «Физическая культура» в объеме не менее 

40 академических часов и предусматривает изучение дисциплины «Безопасность жизнедея-

тельности» в объеме 36 академических часов из них на освоение основ военной службы - 70 

процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

устанавливается особый порядок освоения дисциплины «Физическая культура» с учетом 

состояния их здоровья. 

Общепрофессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисци-

плин, профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей, которые 

формируются в соответствии с основными видами деятельности, соответствующими при-

сваиваемой квалификации. В состав профессионального модуля входит один или несколько 

междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей 

проводятся учебная и (или) производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках про-

фессиональных модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведение 

практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 процентов от професси-

онального цикла образовательной программы. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

Консультации   для   обучающихся   по   очной   предусматриваются из расчета 4 часа 

на одного обучающегося на каждый учебный год, в том числе в период реализации обра-

зовательной программы среднего общего образования для лиц, обучающихся на базе основ-

ного общего образования.  
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4.1 Базовый учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

Индекс 

Наименование циклов, разде-

лов, дисциплин,  
профессиональных модулей, 

МДК, практик 

Объем образовательной программы в академических часах 

Рекомен-

дуемый 

курс изу-

чения 
Всего 

Работа обучающихся во взаимодействии 

с преподавателем 

Самостоя-

тельная 

работа 

Занятия по дисциплинам и 

МДК 

Практики Всего по дис-

циплинам/ 

МДК 

В том числе, 

лабораторные 

и практические 

занятия 

1 2  4 5 6 7 8 

Обязательная часть образовательной про-

граммы 
23041 972 450 1224 -  

ОП. 00 
Общепрофессиональный  

цикл 
324 324 164 - -  

ОП. 01 
Основы микробиологии, фи-

зиологии питания, санитарии 

и гигиены 

36 36 12 - - 1 

ОП.02 
Основы товароведения продо-

вольственных товаров 
36 36 16 - - 1 

ОП.03 
Техническое оснащение   и 

организация рабочего места 
36 36 12 - - 1 

ОП.04 
Экономические и правовые 

основы профессиональной де-

ятельности 

36 36 8 -  2 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 32 32 12 - - 1 

ОП.06 Охрана труда 36 36 10 - - 1 

ОП.07 
Иностранный язык в профес-

сиональной деятельности 
36 36 36 - - 1-2 

ОП.08 
Безопасность жизнедеятель-

ности- 
36 36 18 - - 1 

ОП.09 Физическая культура  40 40 40 - - 1-2 

                                                 
1 В том числе 108 часов промежуточной аттестации 
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П.00 Профессиональный цикл 19802 648 286 1224 - - 

ПМ. 00 
Профессиональные  

Модули 
1872 648 286 1224 - - 

ПМ. 01 

Приготовление и подготов-

ка к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ас-

сортимента 

248 104 48 144 - 1 

МДК.01.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хра-

нения кулинарных полуфабрика-

тов 

32 32 18 - - 1 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, 

подготовки к реализации ку-

линарных полуфабрикатов 

72 72 30 - - 1 

УП. 01 Учебная практика 72 - - 72 -  

ПП. 01 Производственная практика 72 - - 72 -  

ПМ 02 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

556 160 78 396 - 1 

МДК.02.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

32 32 16 - - 1 

МДК.02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

128 128 62 - - 1 

УП. 02 Учебная практика 144 - - 144 - 2 

ПП. 02 Производственная практика 252 - - 252 - - 

ПМ 03 
Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 
308 128 54 180 - 2 

                                                 
2 В том числе 108 часов промежуточной аттестации 
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холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

МДК.03.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

32 32 10 - - 2 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

96 96 44 - - 2 

УП. 03 Учебная практика 72 - - 72 - 2 

ПП. 03 Производственная практика 108 - - 108 - 2 

ПМ 04 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимен-

та 

240 96 36 144 - 2 

МДК.04.01 

Организация приготовления,  

подготовки к реализации го-

рячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

32 32 8 - - 2 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации го-

рячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

64 64 28 - - 2 

УП. 04 Учебная практика 72 - - 72 - 2 

ПП. 04 Производственная практика 72 - - 72 - 2 

ПМ 05 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента 

520 160 70 360 - 2 

МДК.05.01 
Организация приготовления,  

подготовки к реализации хле-
32 32 10 - - 2 
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бобулочных, мучных конди-

терских изделий 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных конди-

терских изделий 

128 128 60 - - 2 

УП. 05 Учебная практика 144 - - 144 - 2 

ПП. 05 Производственная практика 216 - - 216 - 2 

 Промежуточная аттестация 108 - -  - 2 

Вариативная часть образовательной про-

граммы 
612 - - - - - 

ГИА.00 

Государственная итоговая 

аттестация в виде демон-

страционного экзамена 

36 - - - - - 

Итого 2952 

 

Выпускная квалификационная работа по профессии проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует 

систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подго-

товки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. 

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать результатам освоения одного или не-

скольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу. 
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4.2. Календарный учебный график   

 Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеауди-

торной (самостоятельной) учебной работы по освоению ППКРС и консультации. 

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки в очной форме обучения составляет 36 академических часов в неделю. 

Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном году при сроке обучения более 1 года и не менее 2 

недель в зимний период при сроке обучения 1 год. 

Учебная практика и производственная практика проводятся колледжем при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рам-

ках профессиональных модулей и реализовываются как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретиче-

скими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающих-

ся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами со-

ответствующих организаций. 

Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в преде-

лах ППКРС.  В этом случае ППКРС, реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается на основе требований соответствующих 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального образования с учетом получаемой про-

фессии СПО. 

Срок освоения ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе 

основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 

теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 

часов в неделю) 57 нед. 

промежуточная аттестация 3 нед. 

каникулы 22 нед. 
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4.2. Календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22

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

36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

ОП.00 К К

ОП.01 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 К К 36

ОП.02 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К 36

ОП.03 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 К К 36

ОП.05 К К 2 2 2 2 4 2 4 2 2 2 2 4 2 32

ОП.06 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К 36

ОП.07 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 26

ОП.08 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К 36

ОП.09 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 24

П.00 К К

ПМ.00 К К

ПМ.01 К К

МДК.01.01 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 К К 32

МДК.01.02 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 К К 4 2 4 2 2 2 2 2 4 2 4 2 2 72

УП.01 36 36 К К 72

ПП.01 К К 36 36 72

ПМ.02 К К

МДК.02.01 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 К К 32

МДК.02.02 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 2 4 К К 8 8 8 8 8 8 8 8 8 6 6 6 8 128

УП.02 36 36 36 К К 36 144

ПП.02 К К 36 36 36 36 36 36 36 252

ПА К К 36 36

8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 0 0 0 0 0 К К 20 22 20 22 20 22 20 22 20 24 22 22 22 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 374

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 К К 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1476

Проф ессиональный цикл

Охрана труда

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации хгорячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Учебная практика

Производственная практика

Вариативная часть

Всего час. в неделю учебных занятий

Промежуточная аттестация

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации полуфабрикатов

Учебная практика

Производственная практика

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

Номера календарных недель

2
9

.I
X

 -
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.X

2
7

.X
 -

 2
.X

I

2
9

.X
II

 -
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.I

2
6

.I
 -
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.I

I

2
3

.I
I 

- 
1

.I
II

3
0

.I
II

 -
 5

.I
V

2
7

.I
V

 -
 3

.V

И
то

го

Порядковые номера недель учебного года   1 курс

Ноябрь Март АпрельСентябрь
И

н
д

ек
с

Декабрь

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

ФевральЯнварь

Общепроф ессиональный цикл

Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены

Основы товароведения продовольственных товаров

Техническое оснащение и организация рабочего 

места Основы калькуляции и учета

Безопасность жизнедеятельности

Физическая культура

Проф ессиональные модули

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

Организация приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов

Октябрь

Компоненты программы

Май Июнь
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1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22

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

36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

ОП.00 К К

ОП.04 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 36

ОП.07. 2 2 2 2 2 10

ОП.09 2 2 2 2 2 2 К К 1 1 1 1 16

П.00

ПМ.00

ПМ.03 К К

МДК 03.01 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К 32

МДК.03.02 10 8 10 8 10 8 10 8 8 8 8 К К 96

УП.03 36 36 К К 72

ПП.03 36 36 36 К К 108

ПМ.04 К К

МДК.04.01 К К 4 4 4 4 4 4 4 4 32

МДК.04.02 К К 8 8 8 8 8 8 8 8 64

УП.04 К К 36 36 72

ПП.04 К К 36 36 72

ПМ.05 К К

МДК.05.01 К К 4 4 4 4 4 4 4 4 32

МДК.05.02 К К 16 16 16 16 16 16 16 16 128

УП.05 К К 36 36 36 36 144

ПП.05 К К 36 36 36 36 36 36 216

ПА 36 К К 36 72

ГИА К К 36 36

20 20 20 20 18 18 18 18 20 18 20 0 0 0 0 0 0 К К 4 3 4 3 4 3 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 238

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 К К 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1476Всего  за 2 курс

Проф ессиональный цикл

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

Учебная практика

Производственная практика

Промежуточная аттестация

Государственная итоговая аттестация

Вариативная часть

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных и горячих 

Учебная практика

Производственная практика

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Учебная практика

Производственная практика

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента

Общепроф ессиональный цикл

Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

Физическая культура

Проф ессиональные м одули

Номера календарных недель

Порядковые номера недель учебного года   2 курс

3
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Ноябрь Декабрь
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4.3  Учебный план 

 

             

    

    
И

н
д

е
к

с
 

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных моду-

лей, МДК, практик 

Формы про-

межуточной 

аттестации 

Учебная нагрузка обучающихся 

(час.) 
Распределение обязательной нагрузки по  семестрам  

эк
за

м
ен

 

д
и

ф
.з

а
ч

е
т

 

за
ч

ет
 

М
а

к
с
и

м
а

л
ь

н
а

я
 

С
а

м
о

ст
о

я
т
ел

ь
н

а
я

 р
а

б
о

т
а

 

Обязательная 

аудиторная 
I курс II курс III курс IV курс 

В
се

г
о

 з
а

н
я

т
и

й
 

в т.ч. 
1 сем. 2 сем. 3 сем. 4 сем. 5 сем. 6 сем. 

7 

сем. 

8 

сем. 

Л
П

Р
/Л

П
З

 17 

недель 

24  

недели 

17 

недель 

21 не-

деля 

17 

недель 

22 

неде-

ли 

17 

неде

ль 

21 

неде-

ля 

1 2       4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ       3075 1023 2052 798 391 506 287 423 168 240 37   

ОУД.01 
Русский язык и литература 

4     
427 142 285 

42 
68 79 58 80     

  
  

ОУД.02 Иностранный язык   4   
256 85 171 

158 
34 46 30 61     

  
  

ОУД.03 
Математика: алгебра, начала математи-

ческого анализа, геометрия 
4     

342 114 228 
59 

51 69 51 57     
  

  

ОУД.04 История   4   256 85 171 51 34 46 30 61         

ОУД.05 Физическая культура     4 256 85 171 171 34 46 30 61         

ОУД.06 ОБЖ   2   108 36 72 22 34 38             

ОУД.07 Информатика    4   238 79 159 80 51 46 30 32         

ОУД.08 
Физика 

  2   
162 54 108 

28 
51 57         

  
  

ОУД.09 Химия 4     363 121 242 61 34 79 58 71         
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ОУД.10 
Обществознание (вкл. экономику и пра-

во) 
  7   

256 85 171 
51 

        60 74 
37 

  

ОУД.11 
Биология 

  6   
195 65 130 

35 
        69 61 

  
  

ОУД.12 География   6   
108 36 72 

18           72     

ОУД.13 Экология 
  6   108 36 72 22         39 33     

ОП.00 
ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ 

ЦИКЛ 
      473 95 378 184 149 117 0 84 28 0 0 0 

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены   1   
64 13 51 18 51           

    

ОП.02 
Основы товароведения продоволь-

ственных товаров   1   
64 13 51 18 51           

    

ОП.03 
Техническое оснащение и организация 

рабочего места   2   
64 13 51 18 27 24         

    

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности   2   
45 9 36 12   36         

    

ОП.05 Основы калькуляции и учета 
  2   51 10 41 18 20 21             

ОП.06 
Охрана труда 

  2   
45 9 36 12   36         

    

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности   4   
45 9 36 30       36     

    

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
  4   45 9 36 18       36         

ОП.09 
Физическая культура 

    5 
50 10 40 40       12 28   

    

П.00 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

      3398 212 3186 364 72 241 325 249 416 552 575 756 

ПМ.00 Профессиональные модули       3398 212 3186 364 72 241 325 249 416 552 575 756 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реали-

зации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнооб-

разного ассортимента 

Эк

в  4 
    602 39 563 56 72 221 216 54 0 0 0 0 

МДК.01.

01 

Организация приготовления, подготов-

ки к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

  1   53 11 42 18 42           

    

МДК.01.

02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

  2*   135 28 107 38   107         
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УП.01 Учебная практика   2*   144   144   30 114             

ПП.01 
Производственная практика 

  4   270   270       216 54     
    

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 

Эк

в  6 
    758 44 714 80 0 20 109 195 390 0 0 0 

МДК.02.

01 

Организация приготовления, подготов-

ки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
  3   53 11 42 18   20 22       

    

МДК.02.

02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
  4   165 33 132 62     39 93     

    

УП.02 
Учебная практика 

  5   216   216       48 102 66   
    

ПП.02 
Производственная практика 

  5   324   324           324   
    

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 

Эк

в  6 
    621 43 578 76 0 0 0 0 26 552 0 0 

МДК.03.

01 

Организация приготовления, подготов-

ки к реализации и презентации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 

  6   53 11 42 18         26 16     

МДК.03.

02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
  6   160 32 128 58           128     

УП.03 
Учебная практика 

  6   144   144             144     

ПП.03 
Производственная практика 

  6   264   264             264     

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ассортимента 

Эк

в  8 
    628 43 585 76 0 0 0 0 0 0 465 120 

МДК.04.

01 

Организация приготовления, подготов-

ки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 
  7   53 11 42 18             42   
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МДК.04.

02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных слад-

ких блюд, десертов, напитков 
  7   161 32 129 58             129   

УП.04 Учебная практика   7   144   144               144   

ПП.04 Производственная практика   8   270   270               150 120 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента 

Эк

в  8 
    789 43 746 76 0 0 0 0 0 0 110 636 

МДК.05.

01 

Организация приготовления, подготов-

ки к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 
  7   53 11 42 18             42   

МДК.05.

02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
  8   160 32 128 58             44 84 

УП.05 
Учебная практика 

  8   216   216               24 192 

ПП.05 
Производственная практика 

  8   360   360                 360 

ВСЕГО:       6946 1330 5616 1346 612 864 612 756 612 792 612 756 

ГИА 
Государственная итоговая аттеста-

ция 
2 недели - 72 ч. 

* - комплексный дифференцированный зачет 

В
С

Е
Г

О
 

дисциплин и меж-

дисциплинврных 

курсов 

582 750 348 600 222 384 

Государственная итоговая аттестация: учебной практики 30 114 48 102 66 144 

  

производственной 

практики 
0 0 216 54 324 264 

1.1. Защита выпускной квалификационной работы с __________по______________ (всего 2 недели) экзаменов 0 0   4   2 

          

 

дифференциро-

ванных зачетов 
3 7 1 7 2 7 

                
зачетов 0 0 0 1 1 0 
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5. Материально-техническое обеспечение реализации основной образователь-

ной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

5.1 Кадровое обеспечение учебного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

ками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной про-

граммы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководите-

лей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует обла-

сти профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги госте-

приимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессио-

нальной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников соответствует квалификационным тре-

бованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обу-

чения, профессионального образования и дополнительного профессионального образо-

вания», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм-

мы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направле-

ние деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 

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

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетен-

ций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг насе-

лению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогиче-

ских работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 
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Утверждена 

приказом департамента  

образования и науки Приморского края  

от «03» сентября 2015 года № 944-а 

 

СПРАВКА 

о педагогических и научных работниках 
 

Краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Приморский индустриальный колледж», 

учреждение 
(указывается полное наименование по уставу и организационно-правовая форма (для юридических лиц),  

фамилия имя и (в случае, если имеется) отчество  (для индивидуальных предпринимателей) лицензиата 

________________________________________________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________________________________________________ 
(указывается полное наименование филиала лицензиата) 

 

 Вид образования, уровень   

образования, профессия,  

специальность, направ-

ление   

подготовки, наименование  

образовательной програм-

мы  

(с указанием наименова-

ний  предметов, курсов, 

дисциплин (модулей) в 

соответствии с учеб-

ным планом по каждой  

заявленной  

образовательной программе) 

Характеристика педагогических и научных работников 

Фамилия, имя, 

отчество, 

должность 

по штат-

ному рас-

писанию 

Какое образо-

вательное 

учреждение 

окончил 

 Уровень  

профессиональ-

ного  

образования 

(специальность,  

квалификация, 

направление  

подготовки), 

ученая степень,  

ученое звание 

Стаж педа-

гогиче-

ской  

работы 

(полных 

лет) 

Информация о допол-

нительном профес-

сиональном обра-

зовании 

1 2 3 4 5 6 7 

 Среднее профессиональное образование по программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

Основная профессиональная образовательная программа 
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1. 43.00.00 Сервис и туризм 

43.01.09 Повар, кондитер 
 

1.
1
. 

Русский язык Лезина Елена 

Владимировна,  

преподаватель 

русского языка и 

литературы 

Уссурийский  

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель русского 

языка и литературы 

19 Удостоверение о повышении 

квалификации от 05.11.2015 

г. по программе «Внедрение 

современных 

педагогических технологий в 

учебно-воспитательный 

процесс» ФГАОУ ВПО 

ДВФУ 72 ч. г. Владивосток 
1.

2
. 

Литература Лезина Елена 

Владимировна,  

преподаватель 

русского языка и 

литературы 

Уссурийский  

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель русского 

языка и литературы 

19 Удостоверение о повышении 

квалификации от 05.11.2015 

г. по программе «Внедрение 

современных 

педагогических технологий в 

учебно-воспитательный 

процесс» ФГАОУ ВПО 

ДВФУ 72 ч. г. Владивосток 
1.

3
. 

Иностранный язык Семенова Светлана 

Владимировна, 

преподаватель англ. 

языка 

Иркутский 

пединститут 

иностранных языков 

Учитель английского 

языка 

25 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

4
. 

Математика Шиловская Ирина 

Анатольевна, 

преподаватель 

физики и 

математики 

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель физики и 

математики 

25 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 
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обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

5
. 

История Коломыцина Юлия 

Владимировна, 

преподаватель 

истории 

Хабаровский 

государственный 

педагогический 

университет 

Учитель истории 20 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

6
. 

Физическая культура Обухов Дмитрий 

Валерьевич, 

руководитель физ. 

воспитания 

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель физической 

культуры 

18 Свидетельство о повышении 

квалификации от 03.11.2012 

г. по программе 

комплексного повышения 

квалификации учителей 

физической культуры ГОАУ 

ДПО ПК ИРО 154 ч.  

г. Владивосток 
1.

7
. 

Основы безопасности жизне-

деятельности 

Калинин Юрий 

Викторович, 

преподаватель физ. 

воспитания 

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель физической 

культуры 

6 Свидетельство о повышении 

квалификации от 03.11.2012 

г. по программе 

комплексного повышения 

квалификации учителей 

физической культуры ГОАУ 

ДПО ПК ИРО 154 ч.  

г. Владивосток 
1.

8
. 

Физика и астрономия Терещенко Ольга 

Викторовна, 

преподаватель 

физики 

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель физики и 

математики 

32 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 
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программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

9
. 

Обществознание Коломыцина Юлия 

Владимировна, 

преподаватель 

истории 

Хабаровский 

государственный 

педагогический 

университет 

Учитель истории 20 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

1
0
. 

Экономика Дубецкая Светлана 

Михайловна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Экономист 16 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

1
1
. 

Право Коломыцина Юлия 

Владимировна, 

преподаватель 

истории 

Хабаровский 

государственный 

педагогический 

университет 

Учитель истории 20 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 
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компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

1
2
. 

География Самойленко Елена 

Валерьевна, 

преподаватель 

химии  

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель биологии и 

химии 

19 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.10.2014 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Компетентностное 

методическое и 

технологическое 

обеспечение учебного 

процесса в период введения 

ФГОС СПО» КГБ ПОУ 

«КМТ» УМЦ ПО  72 ч.  

г. Владивосток 
1.

1
3
. 

Экология Самойленко Елена 

Валерьевна, 

преподаватель 

химии  

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель биологии и 

химии 

19 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.10.2014 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Компетентностное 

методическое и 

технологическое 

обеспечение учебного 

процесса в период введения 

ФГОС СПО» КГБ ПОУ 

«КМТ» УМЦ ПО  72 ч.  

г. Владивосток 
1.

1
4
. 

История Дальнего Востока Коломыцина Юлия 

Владимировна, 

преподаватель 

истории 

Хабаровский 

государственный 

педагогический 

университет 

Учитель истории 20 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 
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обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

1
5
. 

Химия Самойленко Елена 

Валерьевна, 

преподаватель 

химии  

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель биологии и 

химии 

19 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.10.2014 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Компетентностное 

методическое и 

технологическое 

обеспечение учебного 

процесса в период введения 

ФГОС СПО» КГБ ПОУ 

«КМТ» УМЦ ПО  72 ч.  

г. Владивосток 
1.

1
6
. 

Биология Самойленко Елена 

Валерьевна, 

преподаватель 

химии  

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель биологии и 

химии 

19 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.10.2014 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Компетентностное 

методическое и 

технологическое 

обеспечение учебного 

процесса в период введения 

ФГОС СПО» КГБ ПОУ 

«КМТ» УМЦ ПО  72 ч.  

г. Владивосток 
1.

1
7
. 

Информатика Трусов Василий 

Дмитриевич, 

преподаватель 

информатики 

Дальневосточный 

государственный 

университет 

Инженер, 

конструирование и 

производство 

радиоаппаратуры 

25 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 
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«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

1
8
. 

Основы микробиологии, фи-

зиологии питания, сани-

тарии и гигиены 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток  
1.

1
9
. 

Основы товароведения про-

довольственных товаров 

Мохур Светлана 

Викторовна 

зам. директора по 

СиВР 

Дальневосточный 

институт советской 

торговли 

Товаровед 28 Диплом о переподготовке от 

05.05.2015 г. по программе 

«Государственное и 

муниципальное управление» 

ФГБОУ ВПО «РАНХиГС» 

2015 год г. Москва 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 05.11.2015 

г. по программе «Внедрение 

современных 

педагогических технологий в 
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учебно-воспитательный 

процесс» ФГАОУ ВПО 

ДВФУ 72 ч. г. Владивосток 
1.

2
0
. 

Техническое оснащение и ор-

ганизация рабочего места 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

2
1
. 

Экономические и правовые 

основы профессиональ-

ной деятельности 

Дубецкая Светлана 

Михайловна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Экономист 16 Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

2
2
. 

Основы калькуляции и учёта Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 
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дисциплин экономический 

университет» 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

2
3
. 

Охрана труда Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

2
Иностранный язык в профес- Семенова Светлана Иркутский Английский язык, 25 Удостоверение о повышении 
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4
. 

сиональной деятельности Владимировна, 

преподаватель англ. 

языка 

пединститут 

иностранных языков 

учитель квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

2
5
. 

Безопасность жизнедеятель-

ности 

Калинин Юрий 

Викторович, 

преподаватель физ. 

воспитания 

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель физической 

культуры 

6 Свидетельство о повышении 

квалификации от 03.11.2012 

г. по программе 

комплексного повышения 

квалификации учителей 

физической культуры ГОАУ 

ДПО ПК ИРО 154 ч.  

г. Владивосток 
1.

2
6
. 

Физическая культура Обухов Дмитрий 

Валерьевич, 

руководитель физ. 

воспитания 

Уссурийский 

государственный 

педагогический 

институт 

Учитель физической 

культуры 

18 Свидетельство о повышении 

квалификации от 03.11.2012 

г. по программе 

комплексного повышения 

квалификации учителей 

физической культуры ГОАУ 

ДПО ПК ИРО 154 ч.  

г. Владивосток 
1.

2
7
. 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 
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г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

2
8
. 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабри-

катов 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

2
9
. 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 
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Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

3
0
. 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

3
1
. 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 
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КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

3
2
. 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

3
3
. 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 
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напитков университет» профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

3
4
. 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

3
5

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

Инженер-технолог 

общественного 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 
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. хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

преподаватель спец. 

дисциплин 

государственный 

экономический 

университет» 

питания образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
1.

3
6
. 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Козюкова Елена 

Олеговна, 

преподаватель спец. 

дисциплин 

ГОУ ВПО 

«Тихоокеанский 

государственный 

экономический 

университет» 

Инженер-технолог 

общественного 

питания 

6 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

Удостоверение о повышении 

квалификации от 22.11.2013 

г. по дополнительной 

профессиональной 

программе 

«Технологическое 

обеспечение 

компетентностного подхода 

в профессиональном 

образовании» ГОАУ ДПО 

ПК ИРО 96 ч. г. Владивосток 
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1.
3
7
. 

Учебная практика Вереновская 

Наталия 

Алексеевна, 

старший мастер 

Дальневосточный 

институт советской 

торговли 

Инженер - технолог 14 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 

 

Зацаренко Ирина 

Анатольевна, 

мастер 

производственного 

обучения 

Хабаровский 

техникум советской 

торговли 

Техник-технолог 12 Диплом о переподготовке от 

28.02.2017 г. по 

образовательной программе 

«Педагог 

профессионального 

образования» 

КГБПОУ «ПИК» г. Арсеньев 

2017 г. 
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5.2 Материально-техническое оснащение учебного процесса 

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для про-

ведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной атте-

стации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учиты-

вающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

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

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 
 Спортивный комплекс3 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 По-

вар, кондитер, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практиче-

ской работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей дей-

ствующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.  Учебная практика реа-

лизуется в мастерских профессиональной образовательной организации и имеет в нали-

чии оборудования, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение 

всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в 

том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 

WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности 

и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных тех-

нологий, материалов и оборудования. 

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- 

технического обеспечения, включает в себя:  

                                                 
3 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна 

располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, 

предусмотренных учебным планом. 
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Утверждена 

приказом департамента  

образования и науки Приморского края  

от «05» сентября 2015 года № 944-а 

 

СПРАВКА 
о материально-техническом обеспечении образовательной деятельности 

 по образовательным программам 
 

Краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Приморский индустриальный колледж», 

учреждение     
_______________________________________________________________________________________________________ 

(указывается полное наименование по уставу  и организационно-правовая форма (для юридических лиц),  

фамилия, имя,  отчество (в случае, если имеется) (для индивидуальных предпринимателей) соискателя лицензии, лицензиата) 

 

  

________________________________________________________________________________________________________ 
(указывается полное наименование филиала соискателя лицензии, лицензиата)  
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Раздел 1. Обеспечение образовательной деятельности оснащенными зданиями, строениями, сооружениями, помеще-

ниями и территориями в каждом из мест осуществления образовательной деятельности 

  
 

№ 
п/п 

Адрес 
(местополо- 

жение) 
здания, 

строения, 
сооружения, 

помещения, тер-
ритории (зе-

мельного участ-
ка) 

Назначение оснащенных 
зданий, строений, соору-
жений, помещений (учеб-

ные, учебно-
лабораторные, админи-
стративные, подсобные, 
помещения для занятия 
физической культурой и 

спортом, для обеспечения 
обучающихся, воспитан-
ников и работников пита-
нием и медицинским об-
служиванием, иное), тер-
риторий (автодром, трак-
тородром, стадион и др.) с 

указанием площади (кв. 
м) 

Собственность 
или иное вещное 
право (оператив-
ное управление, 
хозяйственное 

ведение, аренда, 
субаренда, без-

возмездное поль-
зование) 

Полное 
наименование 
собственника 

(арендодателя, 
ссудодателя и 

др.) 
объекта 

недвижимого 
имущества 

Документ-
основание воз-

никновения 
права (указы-

ваются реквизи-
ты и сроки дей-

ствия) 

Кадастро-
вый (или 

условный) 
номер объ-

екта не-
движимо-

сти 

Номер запи-
си регистра-
ции в Еди-
ном госу-

дарственном 
реестре прав 

на недви-
жимое иму-

щество и 
сделок с 

ним 

Реквизиты: 
- санитарно-эпидемиологического за-
ключения о соответствии санитарным 

правилам; 
- заключения о соответствии объекта 
защиты обязательным требованиям 
пожарной безопасности (в случае если 

соискателем лицензии (лицензиатом) является 

образовательная организация); 
- заключения Государственной      ин-

спекции безопасности дорожного 
движения Министерства внутренних 
дел Российской Федерации о соответ-

ствии учебно-материальной базы 
установленным требованиям (при нали-

чии образовательных программ подготовки во-

дителей автомототранспортных средств) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. Учебный корпус 

№ 1 
Приморский 

край, 
г. Арсеньев, 
ул. Мира, 11 

Учебное  
S = 2668,2 кв.м. 
(учебная  S = 1289,56 

кв.м.; 
вспомогательная S = 

1378,64 кв.м.) 

Оперативное 

управление 
Департамент 

земельных и  

имущественных 

отношений 

Приморского 

края 

Свидетельство о 

государствен-

ной регистра-

ции права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  бес-

срочно 

25:26:01030

6:902 

25-1/01-

12/2003-242 

Заключение о соответствии объекта защи-

ты требованиям пожарной безопасности 

№ 6 от 30.04. 2014г. 

Санитарно – эпидемиологическое заклю-

чение № 25. ПЦ.08.000.М.000590.05.14 от 

07.05.2014 г. 
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2. Общественно-

бытовой блок 

Приморский 

край, 
г. Арсеньев, 
ул. Мира, 11 

Административное 
S = 1834,3 кв.м. 
(учебная  S = 379,8 кв.м.; 
вспомогательная S = 

1454,5 кв.м.) 

Оперативное 

управление 
Департамент 

земельных и  

имущественных 

отношений 

Приморского 

края 

Свидетельство о 

государствен-

ной регистра-

ции права серия 

25 – АВ № 

443340 от 01 

июня 2015г., 

бессрочно 

25:26:01030

6:232 

25-1/01-

17/2003-29 

Заключение о соответствии объекта защи-

ты требованиям пожарной безопасности 

№ 6 от 30.04. 2014г. 

Санитарно – эпидемиологическое заклю-

чение № 25. ПЦ.08.000.М.000590.05.14 от 

07.05.2014 г. 

3. Мастерские № 1 
Приморский 

край, 
г. Арсеньев, 
ул. Мира, 11 

Учебное 
S = 2112,2 кв.м. 
(учебная  S = 1233,7 

кв.м.; 
вспомогательная S = 

878,5 кв.м.) 

Оперативное 

управление 
Департамент 

земельных и  

имущественных 

отношений 

Приморского 

края 

Свидетельство о 

государствен-

ной регистра-

ции права серия 

25 – АВ№ 

442931 от 28 

мая 2015г., бес-

срочно 

25:26:01030

6:242 

25-1/01-

17/2003-30 
Заключение о соответствии объекта 

защиты требованиям пожарной без-

опасности № 6 от 30.04. 2014г. 
Санитарно – эпидемиологическое за-

ключение № 25. 

ПЦ.08.000.М.000590.05.14 от 

07.05.2014 г. 

4. Общежитие 
Приморский 

край, 
г. Арсеньев, 
ул. Октябрьская, 

42 

Общежитие 
S = 3855,5 кв.м. 
(жилая  S = 2313,2 кв.м., 

нежилая  S = 1400,9 

кв.м., 
учебная – 141,4 кв.м.) 

Оперативное 

управление 
Департамент 

земельных и  

имущественных 

отношений 

Приморского 

края 

Свидетельство о 

государствен-

ной регистра-

ции права серия 

25 – АВ № 

442765 от 28 

мая 2015г., бес-

срочно 

25:26:01030

6:907 

25-1/01-

12/2003-240 
Заключение о соответствии объекта 

защиты требованиям пожарной без-

опасности № 6 от 30.04. 2014г. 
Санитарно – эпидемиологическое за-

ключение № 25. 

ПЦ.08.000.М.000590.05.14 от 

07.05.2014 г. 

 Всего (кв. м.): S = 10470,2  кв.м. 
В том числе: 
учебная  S = 3044,46 

кв.м., 
вспомогательная S = 

3711,64 кв.м., 
жилая  S = 2313,2 кв.м., 

нежилая  S = 1400,9 кв.м. 
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1. Земельный уча-

сток 
Приморский 

край, 
г. Арсеньев, 
ул. Мира, 11 

Земли поселений 
S = 8884,1 кв.м. для раз-

мещения учебного кор-

пуса, общественно – бы-

тового блока и мастер-

ских 

Постоянное (бес-

срочное) пользо-

вание 

Департамент 

земельных и  

имущественных 

отношений 

Приморского 

края 

Свидетельство о 

государствен-

ной регистра-

ции права серия 

25 – АВ № 

443264 от 01 

июня 2015г., 

бессрочно 

25:26:01306:

10 

25-1/01-

12/2003-236 
 

2. Земельный уча-

сток 
Приморский 

край, 
г. Арсеньев, 
ул. Октябрьская, 

42 

Земли поселений 
S = 3867,9 кв.м. для раз-

мещения общежития 
 

 

Постоянное (бес-

срочное) пользо-

вание 

Департамент 

земельных и  

имущественных 

отношений 

Приморского 

края 

Свидетельство о 

государствен-

ной регистра-

ции права серия 

25 – АВ № 

443265 от 01 

июня 2015г., 

бессрочно 

25:26:01030

6:11 
25-1/01-

12/2003-235 
 

 Всего (кв.м.): S = 12752 кв.м. 
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Раздел 2. Обеспечение образовательной деятельности помещениями,  

подтверждающими наличие условий для питания и охраны здоровья обучающихся  
(в соответствии со статьями 37 и 41 Федерального закона от 29.12.2912 №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации) 

 
 

№ 
п/ 

п 

Помещения, подтвер-
ждающие 

наличие условий для пи-
тания и охраны здоровья 

обучающихся 

Адрес (местополо-
жение) помещений с 
указанием площади 

(кв. м) 

Собственность или 
иное вещное право 

(оперативное управле-
ние, аренда, субарен-

да, безвозмездное 
пользование) 

Полное наименование 
собственника (арендода-
теля, ссудодателя и др.) 
объекта недвижимого 

имущества 

Документ-
основание возник-

новения права (ука-
зываются реквизи-

ты и сроки дей-
ствия) 

Кадастровый 
(или условный) 
номер объекта 
недвижимости 

Номер (а) записи ре-
гистрации в Едином 

государственном 
реестре прав на не-
движимое имуще-

ство и сделок с ним 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1. Помещения для работы ме-

дицинских работников (в слу-

чае если соискателем лицен-

зии (лицензиатом) является 

образовательная организация) 

      

 Медпункт Приморский край, 
г. Арсеньев, 
ул. Октябрьская, 42 

Оперативное управ-

ление 
Департамент земельных и  

имущественных отноше-

ний Приморского края 

Лицензия № ЛО-25-

01-001716 от 

14.08.2013 г. 
Свидетельство о 

государственной 

регистрации права 

серия 25 – АВ № 

442765 от 28 мая 

2015г., бессрочно 

25:26:010306:907 25-1/01-12/2003-240 

2. Помещения для органи-
зации питания обучаю-

щихся 

      

 Столовая Приморский край, 
г. Арсеньев, 
ул. Мира,11 

Оперативное управ-

ление 
Департамент земельных и  

имущественных отноше-

ний Приморского края 

Свидетельство о 

государственной 

регистрации права 

серия 25 – АВ № 

443340 от 01 июня 

2015г., бессрочно 

25:26:010306:232 25-1/01-17/2003-29 
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Раздел 3. Обеспечение образовательного процесса оборудованными учебными кабинетами, объектами для проведе-

ния практических занятий, объектами физической культуры и спорта по заявленным для лицензирования про-

граммам 
 

№ 
п
/
п 

Вид образования, 

уровень образования,  профессия, 

специальность, направление 

подготовки, наименование 

образовательной программы 

 (с указанием наименований  предметов, 

курсов, дисциплин (модулей) в 

соответствии с учебным планом по 

каждой заявленной 
образовательной программе) 

Наименование, номер оборудованных 
учебных кабинетов, объектов для про-
ведения практических занятий, объектов 
физической культуры и спорта с переч-
нем основного оборудования 

 Адрес (местоположе-
ние) учебных каби-
нетов, объектов для 
проведения практи-
ческих занятий, 
объектов физиче-
ской культуры и 
спорта  

(с указанием номера 
помещения в соот-
ветствии с доку-
ментами бюро тех-
нической инвента-
ризации)  

 Собствен-
ность или 
иное вещ-
ное право 
(оператив-
ное управ-
ление, 
аренда, 
субаренда, 
безвоз-
мездное 
пользова-
ние и др.) 

Документ - ос-
нование воз-
никновения 
права (ука-
зываются 
реквизиты и 
сроки дей-
ствия) 

1 2 3 4 5 6 

 Среднее профессиональное образование по программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

Основная профессиональная образовательная программа 
 

1. 43.00.00 Сервис и туризм 

43.01.09 Повар, кондитер 
 

1.1. Русский язык Кабинет русского языка и литерату-

ры: стол ученический-15 шт., стул 

ученический- 30 шт., аудиторная 

доска- 1 шт., стенды-5 шт., теле-

визор с видеоприставкой-1 шт., 

персональный компьютер – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

1 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.2. Литература Кабинет русского языка и литерату-

ры: стол ученический-15 шт., стул 

ученический- 30 шт., аудиторная 

доска- 1 шт., стенды-5 шт., теле-

визор с видеоприставкой-1 шт., 

персональный компьютер – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

1 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.3. Иностранный язык Кабинет иностранного языка:  стол 

ученический-15 шт., стул учени-

ческий- 30 шт., аудиторная доска- 

1 шт., стенды-5 шт., персональ-

ный  компьютер-1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

4 этаж, № 8 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.4. Математика Кабинет математики:  стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., 

стенды-5 шт., персональный  ком-

пьютер-1 шт., принтер – 1 шт.,  

интерактивная доска – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

4 этаж, № 1 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.5. История Кабинет истории и обществоведче-

ских дисциплин:  стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., 

стенды-5 шт., персональный  ком-

пьютер-1 шт., принтер – 1 шт., ви-

деопроектор – 1 шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

4 этаж, № 3 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.6. Физическая культура Спортивный зал;  

Тренажерный зал: 

тренажер «Беговая 

дорожка»; 

тренажер «Велосипед»; 

тренажер для жима; 

тренажер для ног; 

тренажер для плеч; 

тренажер сил; 

тренажер сил Н62016; стептренажер; 

тренажер «Супержим многофунк-

циональный»; тренажер для под-

нятия коленей и отжимания; тре-

нажер «Бицепс»; тренажер «Рим-

ское туловище»; тренажер мышц 

груди; тренажер пресса рук; тре-

нажер развития мышц; тренажер 

универсальный; персональный 

компьютер-1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

2 этаж, № 4 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 

1.7. Основы безопасности жизнедеятельности Кабинет  безопасности жизнедеятель-

ности и охраны труда: стол уче-

нический-15 шт., стул учениче-

ский- 30 шт., аудиторная доска- 1 

шт., стенды-5 шт., персональный  

компьютер-1 шт., видеопроектор 

– 1 шт., экран – 1 шт, Пневмати-

ческая винтовка- 2 шт., флаг 

«BBC», флаг «Андреевский», 

флаг «Сухопутных войск», авто-

мат АК-74, Пистолет пневматиче-

ский - 2 шт., макет АКМ-103, тре-

нажер сердечно-мышечный и моз-

говой реанимации «Максим II-

01», манометр – 1 шт., дозиметр 

бытовой – 1 шт., противогаз по-

жарный ГП-7 – 6 шт., тонометр 

OMRON M2 BASIC – 1 шт., гра-

ната для метания тренировочная 

0,7 кг, общевойсковой защитный 

костюм (ОЗК) – 1 шт. 

 

 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

2 этаж, № 1 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.8. Физика и астрономия Кабинет физики: стол ученический-15 
шт., стул ученический- 30 шт., 
аудиторная доска- 1 шт., стенды-5 
шт., персональный  компьютер-1 
шт., принтер – 1 шт., видеопроек-
тор – 1 шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
2 этаж,  № 17 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.9. Обществознание Кабинет истории и обществоведче-

ских дисциплин:  стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., 

стенды-5 шт., персональный  ком-

пьютер-1 шт., принтер – 1 шт., ви-

деопроектор – 1 шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

4 этаж, № 3 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.10. Экономика Кабинет социально-экономических 

дисциплин: стол ученический-15 
шт., стул ученический- 30 шт., 
аудиторная доска- 1 шт., стенды-5 
шт., персональный  компьютер-1 
шт., принтер – 1 шт., видеопроек-
тор – 1 шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
4 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.11. Право Кабинет истории и обществоведче-

ских дисциплин:  стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., 

стенды-5 шт., персональный  ком-

пьютер-1 шт., принтер – 1 шт., ви-

деопроектор – 1 шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

4 этаж, № 3 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.12. География Кабинет экологических основ приро-

допользования: : стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., 

стенды-5 шт., персональный  ком-

пьютер-1 шт., принтер – 1 шт., ви-

деопроектор – 1 шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

2 этаж, № 3 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.13. Экология Кабинет экологических основ приро-

допользования: : стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., 

стенды-5 шт., персональный  ком-

пьютер-1 шт., принтер – 1 шт..  

видеопроектор – 1 шт., экран – 1 

шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

2 этаж, № 3 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.14. История Дальнего Востока Кабинет истории и обществоведче-

ских дисциплин:  стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., 

стенды-5 шт., персональный  ком-

пьютер-1 шт., принтер – 1 шт., ви-

деопроектор – 1 шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

4 этаж, № 3 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.15. Химия Кабинет химии и биологии: стол уче-

нический-15 шт., стул учениче-

ский- 30 шт., аудиторная доска- 1 

шт., стенды-5 шт., нагревательные 

приборы (электроплитка, спир-

товка), набор посуды и принад-

лежностей для демонстрационных 

опытов по химии, штатив метал-

лический ШЛБ, аппарат (прибор) 

для получения газов, реактивы, 

персональный компьютер-1 шт., 

принтер – 1 шт., видеопроектор – 

1 шт., экран., шкаф вытяжной, 

модели, натуральные объекты. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

2 этаж, № 3 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 

1.16. Биология Кабинет химии и биологии: стол уче-

нический-15 шт., стул учениче-

ский- 30 шт., аудиторная доска- 1 

шт., стенды-5 шт., приборы, посу-

да, принадлежности для проведе-

ния демонстраций и лаборатор-

ных работ, персональный компь-

ютер-1 шт., принтер – 1 шт.. ви-

деопроектор – 1 шт., экран – 1 

шт.,  микроскоп школьный – 1 

шт., модели. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

2 этаж, № 3 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.17. Информатика Кабинет информатики: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт.,  

стенды-5 шт., персональный ком-

пьютер-16 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., видеопроектор-

1шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

3 этаж, № 17 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.18. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 

Кабинет основ микробиологии, фи-
зиологии питания, санитарии и ги-
гиены: стол ученический-15 шт., 
стул ученический- 30 шт., ауди-
торная доска- 1 шт., видеопроек-
тор с экраном – 1 шт., стенды-5 
шт., персональный компьютер-1 
шт., принтер – 1 шт. 

 Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.19. Основы товароведения 

продовольственных товаров 

Кабинет товароведения продоволь-
ственных товаров: стол учениче-
ский-15 шт., стул ученический- 30 
шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-
деопроектор с экраном – 1 шт., 
стенды-6 шт., персональный ком-
пьютер-1 шт., принтер – 1 шт., 
сканер. 

 Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.20. Техническое оснащение и организация 

рабочего места 

Кабинет технологического оборудо-
вания кулинарного и кондитерско-
го производства: стол учениче-
ский-15 шт., стул ученический- 30 
шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-
деопроектор с экраном – 1 шт.,  
стенды-6 шт., персональный ком-
пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 
принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.21. Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 

Кабинет социально-экономических 
дисциплин: стол ученический-15 
шт., стул ученический- 30 шт., 
аудиторная доска- 1 шт., стенды-5 
шт., персональный  компьютер-1 
шт., принтер – 1 шт.. видеопроек-
тор – 1 шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
4 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.22. Основы калькуляции и учёта Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: : стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 1.23. Охрана труда Кабинет безопасности жизнедеятель-
ности и охраны труда: стол учени-
ческий-15 шт., стул ученический- 
30 шт., аудиторная доска- 1 шт., 
стенды-5 шт., персональный  ком-
пьютер-1 шт., видеопроектор – 1 
шт., экран – 1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
2 этаж, № 1 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 1.24. Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

Кабинет иностранного языка:  стол 

ученический-15 шт., стул учени-

ческий- 30 шт., аудиторная доска- 

1 шт., стенды-5 шт., персональ-

ный  компьютер-1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

4 этаж, № 8 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.25. Безопасность жизнедеятельности Кабинет  безопасности жизнедеятель-

ности и охраны труда: стол уче-

нический-15 шт., стул учениче-

ский- 30 шт., аудиторная доска- 1 

шт., стенды-5 шт., персональный  

компьютер-1 шт., видеопроектор 

– 1 шт., экран – 1 шт, Пневмати-

ческая винтовка- 2 шт., флаг 

«BBC», флаг «Андреевский», 

флаг «Сухопутных войск», авто-

мат АК-74, Пистолет пневматиче-

ский - 2 шт., макет АКМ-103, тре-

нажер сердечно-мышечный и моз-

говой реанимации «Максим II-

01», манометр – 1 шт., дозиметр 

бытовой – 1 шт., противогаз по-

жарный ГП-7 – 6 шт., тонометр 

OMRON M2 BASIC – 1 шт., гра-

ната для метания тренировочная 

0,7 кг, общевойсковой защитный 

костюм (ОЗК) – 1 шт. 

 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

2 этаж, № 1 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 

1.26. Физическая культура Спортивный зал;  

Тренажерный зал: 

тренажер «Беговая 

дорожка»; 

тренажер «Велосипед»; 

тренажер для жима; 

тренажер для ног; 

тренажер для плеч; 

тренажер сил; 

тренажер сил Н62016; стептренажер; 

тренажер «Супержим многофунк-

циональный»; тренажер для под-

нятия коленей и отжимания; тре-

нажер «Бицепс»; тренажер «Рим-

ское туловище»; тренажер мышц 

груди; тренажер пресса рук; тре-

нажер развития мышц; тренажер 

универсальный; персональный 

компьютер-1 шт. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 

2 этаж, № 4 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.27. Организация приготовления, подготовки 

к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 

1.28. Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

 Свидетельство 

о государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 

1.29. Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.30. Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.31. Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.32. Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 1.33. Организация приготовления, подготовки 

к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
1.34. Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.35. Организация приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 1.36. Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Кабинет технологического оборудо-

вания кулинарного и кондитерско-

го производства: стол учениче-

ский-15 шт., стул ученический- 30 

шт., аудиторная доска- 1 шт., ви-

деопроектор с экраном – 1 шт.,  

стенды-7 шт., персональный ком-

пьютер-1 шт., сканер – 1 шт., 

принтер – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
3 этаж, № 16 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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1.37. Учебная практика Учебный кулинарный цех:плита элек-

трическая ПЭП 0,51-2шт.; холо-

дильник «DAEWOO-FR 2705»; 

блендер В-1102; весы электр. 

«CAS SW-10»; водонагреватель 

«THERMEX- 50VS»; миксер 

«ККМ-760»; печь СВЧ «LG-

4022G»; кофемолка «Scarlett 010»; 

чайник эл. «Vitec 1152»; жароч-

ный шкаф;комбайн «Scarlett -

440»; кофемолка «BOSCH 6003»; 

миксер «Philips 1561»; миксер 

«Scarlett 043»; миксер «Vitec 

1405»; весы электронные CAS 

SW-5; мясорубка «Moulinex -14e»; 

мясорубка MEM 12E; печь кон-

векц. BRID MAXI; рисоварка эл.; 

слайсер; пароварка эл. «Scarlett -

043»; печь СВЧ «LG-2322А»; ско-

ворода-жаровня эл. 
Учебный кондитерский цех: пли-

та электрическая ПЭП 0,51-2шт.; 
холодильник «DAEWOO-FR 
2705»; блендер В-1102; весы 
электр. «CAS SW-10»; водонагре-
ватель «THERMEX- 50VS»; мик-
сер «ККМ-760»; печь СВЧ «LG-
4022G»; кофемолка «Scarlett 010»; 
чайник эл. «Vitec 1152»; жароч-
ный шкаф;комбайн «Scarlett -
440»; кофемолка «BOSCH 6003»; 
миксер «Philips 1561»; миксер 
«Scarlett 043»; миксер «Vitec 
1405»; весы электронные CAS 
SW-5; мясорубка «Moulinex -14e»; 
мясорубка MEM 12E; печь кон-
векц. BRID MAXI. 

Приморский край, 

г. Арсеньев, 

 ул. Мира, 11, 
1 этаж, № 

Оперативное  

управление 

Свидетельство о 

государ-

ственной ре-

гистрации 

права серия 

25 – АВ № 

442930 от 28 

мая 2015г.,  

бессрочно. 
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6.  Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы 

6.1 Контроль и оценка достижений обучающихся 

Контрольно-измерительные материалы по программе обеспечивают оценку достижения 

всех требований к результатам освоения образовательной программы, указанных разработчиком 

в программе, а при формировании КИМ по рабочей программе, и результатов, сформированных за 

счет времени, отводимого на вариативную часть. 

Оценка качества освоения программы должна включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Освоение профессиональной образовательной программы, в том числе отдельной части или 

всего объема учебной дисциплины, междисциплинарного курса, учебной и производственной 

практики, профессионального модуля сопровождатся промежуточной аттестацией обучающихся. 

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия персональных 

достижений обучающихся поэтапным требованиям соответствующей основной 

профессиональной образовательной программы среднего профессионального 

образования. 

Целью текущего контроля является мониторинг уровня освоения знаний, умений, формиро-

вания профессиональных и общих компетенций в рамках освоения обучающимися программ 

учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, практик. 

Текущий контроль освоения обучающимися программного материала учебных дисциплин и 

междисциплинарных курсов может иметь следующие виды: входной, оперативный и рубежный 

контроль. 

Входной контроль знаний, умений обучающихся проводится в начале освоения 

программы дисциплины, междисциплинарного курса с целью выстраивания 

индивидуальной траектории обучения. Форма проведения входного контроля 

определяется образовательной организацией исходя из ее возможностей и  целесо-

образности. 

Формами входного контроля уровня знаний могут быть: 

- тестирование (письменное, компьютерное), 

- опрос (письменный, устный). 

Формами входного контроля практических умений могут быть: 

- решение практических задач; 

- выполнение тестовых заданий на рабочем месте. 

Для входного контроля разрабатываются комплекты оценочных средств. 

Оперативный контроль проводится с целью объективной оценки качества освоения про-

грамм дисциплин, междисциплинарных курсов, а также стимулирования учебной работы обуча-

ющихся, мониторинга результатов образовательной деятельности, подготовки к промежуточной 

аттестации и обеспечения максимальной эффективности учебно-воспитательного процесса. 

Оперативный контроль проводится преподавателем на любом из видов учебных занятий. 

Формами оперативного контроля могут быть: 

• контрольная работа; 

• тестирование (письменное, компьютерное, на рабочем месте и т.д.); 

• опрос (устный, письменный), 

• выполнение и защита заданий для лабораторных и практических занятий; 

• выполнение отдельных этапов индивидуального учебного проекта; 

• выполнение отдельных разделов   и защита курсового проекта (работы); 

• выполнение заданий по учебной и производственной практике; 

• выполнение заданий для самостоятельной работы: подготовка рефератов, 

докладов, сообщений, эссе, презентаций, участие в конференциях, конкурсах и т.д. 

Формы оперативного контроля выбираются преподавателем исходя из методической целесо-

образности, специфики учебной дисциплины, междисциплинарного курса, вида практики. 
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Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению каждой зачетной единицы 

учебной дисциплины или междисциплинарного курса и проводится с целью комплексной оценки 

уровня освоения программного материала.Контрольные точки определяются преподавателем. 

Данные текущего контроля используются администрацией и педагогическими работниками 

ОО в целях: 

• мониторинга освоения обучающимися основной профессиональной образовательной 

программы; 

• обеспечения ритмичной учебной деятельности обучающихся; 

• привития обучающимся умения четко организовывать свой труд; 

• своевременного выявления проблем и оказания содействия обучающимся в освоении 

учебного материала; 

• организации индивидуальных занятий творческого характера с наиболее подготов-

ленными обучающимися, 

• для совершенствования методик организации учебной деятельности обучающихся. 

В ходе текущего контроля оценка знаний, умений, общих и профессиональных компетенций 

при освоении дисциплин, МДК, комплексная оценка личностных, метапредметных и предметных 

результатов освоения дисциплин общеобразовательного учебного цикла (для обучающихся на ба-

зе основного общего образования) осуществляется на основе пяти балльной системы или с ис-

пользованием рейтинговой системы оценки с переводом баллов в традиционную пятибалльную 

систему. 

Разработку     и формирование     фонда     оценочных     средств,     используемых     для 

проведения текущего контроля качества подготовки обучающихся, обеспечивают препода-

ватели, мастера производственного обучения, осуществляющие обучение по учебной дисциплине, 

междисциплинарному курсу, учебной и производственной практике. 

Промежуточная аттестация направлена на решение следующих задач: 

- определение соответствия уровня и качества подготовки обучающихся 

требованиям федеральных государственных образовательных стандартов среднего 

профессионального образования, среднего общего образования (для обучающихся на базе 

основного общего образования), требованиям профессиональных стандартов, требований 

к подготовке повара, кондитера международного движения WSR; 

- определение уровня сформированности общих и профессиональных компетенций, 

освоения вида профессиональной деятельности (основного вида деятельности); 

- совершенствование методики аттестационно-педагогических измерений и 

определение наиболее эффективных форм и методов оценивания; 

- использование методики и критериев оценивания сформированности 

компетенций обучающихся, применяющихся в движении WSR по соответствующим 

компетенциям, подготовка обучающихся к государственной итоговой аттестации по этой 

методике; 

- обеспечение объективности оценки за счет привлечения к процедуре оценки независимых 

экспертов из числа работодателей; 

- поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных решений в управлении 

качеством обучения на всех управленческих уровнях и совершенствование образовательной дея-

тельности обучающихся, содержания образовательных программ. 

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следующих направлениях: 

- оценка личностных, метапредметных и предметных результатов освоения 

общеобразовательных учебных дисциплин; предметом оценивания являются знания, 

умения обучающихся (для образовательных программ на базе ООО); 

- оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (далее МДК); 

предметом оценивания являются знания, умения обучающихся; 

- оценка сформированности общих и профессиональных компетенций 

обучающихся; предметом оценивания являются знания, умения, практический опыт. 
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Образовательная организация самостоятельно планирует результаты обучения по от-

дельным дисциплинам, модулям и практикам, которые должны быть соотнесены с требуе-

мым результатом освоения образовательной программы (компетенциями выпускников). 

Совокупность запланированных результатов обучения должна обеспечивать выпускнику 

освоение всех ОК и ПК в соответствии с сочетанием квалификаций повар -кондитер, уста-

новленных ФГОС СПО. 

Основными формами промежуточной аттестации в ОО могут быть экзамен, зачет (диффе-

ренцированный с оценкой) по отдельной учебной дисциплине, модулю, практикам. 

Формы, периодичность промежуточной аттестации определяются образовательной организа-

цией, фиксируются в рабочем учебном плане профессии СПО, доводятся до сведения обучающих-

ся в начальный период обучения. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным тре-

бованиям образовательной программы профессии создаются фонды оценочных средств, позволя-

ющие оценить знания, умения, практический опыт и освоенные общие и профессиональные ком-

петенции с учетом требований профессиональных стандартов, международных стандартов движе-

ния WSR и рекомендаций примерной основной образовательной программы профессии. Фонды 

оценочных средств для оценки сформированности профессиональных и общих компетенций (эк-

замен по модулю) согласуются с работодателем. 

Выбор формы контроля по дисциплине, модулю, практикам определяется в соответствии с 

их значимостью, завершенностью изучения. 

Экзамен, зачет могут проводиться в письменной, устной форме, в форме выполнения прак-

тического задания, деловой игры, защиты портфолио, защиты индивидуального учебного проекта 

и т.д. 

Экзамен по профессиональному модулю - форма независимой оценки результатов освоения 

обучающимися основных видов профессиональной деятельности (профессиональных модулей) с 

участием работодателей, проверяет готовность обучающегося к выполнению освоенного вида 

профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определённых в разде-

ле «Требования к результатам освоения образовательной программы» ФГОС СПО по профессии. 

Контрольная работа может проводиться по дисциплине, реализуемой в течение нескольких 

семестров, и не планируется в последнем семестре изучения. 

Зачёт и контрольная работа проводятся за счёт объёма времени, отводимого на изучение 

дисциплины, модуля, проведение практики. 

Итоговый экзамен по модулю должен позволять оценить уровень знаний, сформированность 

компетенций, может проводиться при сочетании следующих форм: 

- тестирования или устного (письменного) ответа на теоретические вопросы; 

- демонстрации практических умений, опыта при выполнении практических заданий на рабо-

чем месте квалифицированного рабочего, служащего. 

Экзамен по профессиональному модулю может проводиться с применением (частичным 

применением) методик проведения Чемпионатов международного движения Ворлдскиллс Россия 

по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело», например, в части разработки критери-

ев оценки, составления практических заданий, организации условий проведения. 

Практическая часть экзамена по модулю может проводится: 

– на рабочем месте повара (кондитера) организаций – баз практики соответствующей про-

фильной направленности; 

– в лабораториях, мастерских, учебных цехах, полигонах ОО, оснащенных в соответствии с 

международными требованиями стандартов Ворлдскиллс Россия (в части инфраструктурных ли-

стов). 

Для проведения экзамена по модулю готовится пакет контрольно-измерительных материалов 

(далее – КИМ). Типовые задания приведены в приложении к УМК. Контрольно-измерительные 
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материалы согласуются с администрацией организации – базы практики, в случае, если демон-

страционный экзамен проходит на базе практики. 

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений 

обучающихся определяются Положением о текущем контроле обучающихся, Положением о 

промежуточной аттестации обучающихся. 

Входной контроль знаний проводится в начале изучения дисциплины, профессионального 

модуля и его составляющих (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практике) 

с целью выстраивания индивидуальной траектории обучения. 

Оперативный контроль проводится с целью объективной оценки качества освоения про-

грамм дисциплин, профессиональных модулей, а также стимулирования учебной работы, монито-

ринга результатов образовательной деятельности, подготовки к промежуточной аттестации и 

обеспечения максимальной эффективности учебно-воспитательного процесса. Оперативный кон-

троль проводится преподавателем на любом из видов учебных занятий. Формы оперативного кон-

троля (контрольная работа, выполнение обучающимися всех видов аудиторной и внеаудиторной 

самостоятельной работы, тестирование, опрос, выполнение и защита практических и лаборатор-

ных работ, защита творческой работы, результаты работы на практических и семинарских заняти-

ях, выполнение рефератов (докладов), подготовка презентаций, наблюдение за действиями обу-

чающихся и т.д.) выбираются преподавателем исходя из методической целесообразности, специ-

фики учебной дисциплины, профессионального модуля и его составляющих (междисциплинар-

ных курсов, учебной и производственной практике). 

Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению отдельного раздела дис-

циплины, профессионального модуля и его составляющих (междисциплинарных курсов), имею-

щих логическую завершенность по отношению к установленным целям и результатам обучения. 

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в двух основных направлениях: 

-  оценка уровня освоения дисциплин; 

-  оценка компетенций обучающихся. 

Результаты успеваемости оцениваются 5-ти бальной системой оценок 5 «отлично», 4 «хо-

рошо», 3 «удовлетворительно», 2 «неудовлетворительно». 

Формы, периодичность и порядок проведения текущего контроля успеваемости  обучаю-

щихся определяются программой учебной дисциплины, календарно-тематическим планировани-

ем. Результат текущего контроля представляется ежемесячно в форме ведомости, составленной 

классным руководителем и сдается заместителю директора по учебной работе. 

Данные текущего контроля используются администрацией и преподавателями колледжа 

для анализа освоения учащимися основных профессиональных образовательных программ по 

направлениям подготовки, обеспечения ритмичной учебной работы учащимися, привития им 

умения четко организовывать свой труд, своевременного выявления отстающих и оказания им со-

действия в изучении учебного материала, для организации индивидуальных занятий творческого 

характера с наиболее подготовленными обучающимися, а также для совершенствования методики 

преподавания учебных дисциплин и междисциплинарных курсов. 

Разработку компетентностно-ориентированных материалов и формирование фонда оце-

ночных средств, используемых для проведения текущего контроля качества подготовки учащихся, 

разрабатываются преподавателем и мастером производственного обучения самостоятельно и до-

водятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 

Промежуточная аттестация обеспечивает оперативное управление учебной деятельностью 

учащихся и проводится с целью: 

выявить сформированность практического опыта, умений применять полученные теорети-

ческие знания при решении практических задач, выполнении лабораторных и самостоятельных 

работ; 

оценить соответствие уровня и качества подготовки обучающегося  федеральному государ-

ственному образовательному стандарту по соответствующей профессии  в части требований к ре-

зультатам освоения образовательной программы. 
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Промежуточная аттестация осуществляется в двух основных направлениях: 

-  оценка уровня освоения дисциплин; 

-  оценка компетенций обучающихся. 

Основными формами промежуточной аттестации являются: с учетом времени на промежу-

точную аттестацию: 

-  экзамен по дисциплине; 

-  экзамен по междисциплинарному курсу; 

- комплексный экзамен по профессиональному модулю (без выставления балльных отме-

ток); 

- экзамен (квалификационный) по нескольким МДК, входящим в один профессиональный 

модуль (без выставления балльных отметок); 

без учета времени на промежуточную аттестацию: 

-  зачет по дисциплине; 

-  дифференцированный зачет по дисциплине; 

-  зачет по междисциплинарному курсу; 

-  дифференцированный зачет по междисциплинарному курсу; 

-  дифференцированный зачет по учебной / производственной практике. 

При планировании промежуточной аттестации по каждой дисциплине, профессиональному 

модулю и его составляющих (междисциплинарных курсов) предусмотрена форма промежуточной 

аттестации. 

При выборе дисциплин для экзамена колледж руководствуется: 

-  значимостью дисциплины в подготовке квалифицированного рабочего, служащего; 

-  завершенностью изучения дисциплины; 

-  завершенностью значимого раздела в дисциплине. 

Зачет по дисциплине как форма промежуточной аттестации целесообразен, если: 

-  согласно рабочему учебному плану дисциплина изучается на протяжении нескольких 

семестров; 

-  на изучение дисциплины, согласно рабочему учебному плану, отводится наименьший 

по сравнению с другими объем часов обязательной учебной нагрузки. 

Дифференцированный зачет по дисциплине как форма промежуточной аттестации целесо-

образен, если на изучение дисциплины, согласно рабочему учебному плану, отводится наимень-

ший по сравнению с другими объем часов обязательной учебной нагрузки, но дисциплина являет-

ся значимой для формирования профессиональных компетенций специалиста. 

Экзамен (квалификационный) проводится в последнем семестре освоения программы про-

фессионального модуля и представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с 

участием работодателей. Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное 

освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля - МДК и преду-

смотренных практик. В отдельных случаях возможно проведение комплексного экзамена (квали-

фикационного) по нескольким профессиональным модулям. 

Если учебная дисциплина или профессиональный модуль осваиваются в течение несколь-

ких семестров, рекомендуется не планировать промежуточную аттестацию каждый семестр. 

Условия, процедуры подготовки, содержание аттестационных материалов разрабатываются 

преподавателем и мастером производственного обучения обсуждаются на методическом объеди-

нении и утверждаются заместителем директора по УПР (УР): 

- при проведении зачета, дифференцированного зачета по дисциплине, междисциплинар-

ному курсу – преподаватель; 

- при проведении дифференцированного зачета по учебной / производственной практике - 

совместно мастер производственного обучения с работодателем, при ведущей роли последнего; 

-  при проведении экзамена по дисциплине, междисциплинарному курсу - преподаватель; 

-  при проведении экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю - сов-
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местно преподаватель, мастер производственного обучения с работодателем. 

Для подготовки к экзамену должны проводиться консультации по экзаменационным во-

просам за счет общего бюджета времени, отведенного на консультации. 

Расписание консультаций и экзаменов согласовывается с работодателем, утверждается ди-

ректором колледжа и доводится до сведения учащихся и преподавателей не позднее, чем за две 

недели до начала сессии. 

Аттестационные материалы составляются на основе рабочей программы дисциплины, про-

фессионального модуля и должны целостно отражать объем проверяемых знаний и умений, со-

держательные критерии оценки общих и профессиональных компетенций. 

Аттестационные материалы включают теоретические и практические вопросы, позволяю-

щие оценить степень освоения программного материала учебных дисциплин, проблемные и твор-

ческие задания, направленные на оценку и определение уровня сформированности общих и про-

фессиональных компетенций. 

На основе разработанного перечня теоретических и практических вопросов, проблемных и 

творческих заданий преподавателями разрабатываются фонды оценочных средств, пакеты для эк-

заменующегося и экзаменатора с условиями проведения экзамена. Содержание экзаменационных 

билетов до учащихся не доводится. 

Во время экзамена допускается использование наглядных пособий, материалов справочно-

го характера, нормативных документов, образцов техники и других информационно-справочных 

материалов, перечень которых заранее регламентируется. Экзамены проводятся в специально под-

готовленных кабинетах. 

К экзамену по дисциплине, междисциплинарному курсу, допускаются учащиеся, полно-

стью выполнившие все установленные лабораторные работы, практические задания и  имеющие 

положительную оценку по результатам текущего контроля. 

К экзамену (квалификационному) по профессиональному модулю допускаются учащиеся, 

успешно прошедшие промежуточную аттестацию по междисциплинарным курсам и учеб-

ную/производственную практику в рамках данного модуля. 

К критериям оценки уровня подготовки учащегося относятся: 

-  уровень освоения материала, предусмотренного учебной программой по дисциплине 

(дисциплинам), профессиональному модулю и его составляющих (междисциплинарных курсов, 

учебной и производственной практике); 

-  умения использовать теоретические знания при выполнении практических задач; 

-  уровень сформированности общих и профессиональных компетенций; 

-  обоснованность, четкость, краткость изложения ответа при соблюдении принципа полно-

ты его содержания. 

Дополнительным критерием оценки уровня подготовки учащегося может являться резуль-

тат исследовательской, проектной деятельности; промежуточная оценка портфолио работ учаще-

гося. 

Используемые формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют прове-

рять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

 

6.2 Государственная итоговая аттестация выпускников 

Формой государственной итоговой аттестации является выпускная 

квалификационная работа, которая проводится - в виде демонстрационного экзамена. 

В случае проведения демонстрационного экзамена по стандартам WSR, КИМы разрабаты-

ваются Национальным экспертом Ворлдскиллс Россия по соответствующей компетенции. Экза-

мен проводится на площадках, прошедших аккредитацию в Союзе Ворлдскиллс Россия. В состав 

экзаменационной комиссии входят сертифицированные эксперты Ворлдскиллс или педагогиче-
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ские работники ОО, прошедшие обучение, организованное Союзом «Ворлдскиллс Россия» и име-

ющие свидетельства о праве оценки выполнения заданий демонстрационного экзамена или свиде-

тельства о праве проведения корпоративного или регионального чемпионатов. 

В целях соблюдения принципов объективности и независимости при проведении ДЭ не до-

пускается оценивание результатов работ выпускников экспертами, принимавшими участие в их 

подготовке. При этом, указанные эксперты имеют право оценивать работы других участников эк-

замена. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академи-

ческой задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учеб-

ный план по осваиваемой образовательной программе среднего профессионального образования. 

Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификаци-

онным работам, а также критерии оценки знаний, утвержденные КГБПОУ «ПИК», доводятся до 

сведения обучающихся, не позднее чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой ат-

тестации 

Сдача государственного экзамена и защита выпускных квалификационных работ проводят-

ся на открытых заседаниях государственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух 

третей ее состава. 

Результаты любой из форм государственной итоговой аттестации определяются оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же день 

после оформления в установленном порядке протоколов заседаний государственных экзаменаци-

онных комиссий. 

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закрытых заседа-

ниях простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязатель-

ном присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании государственной экзаменационной комиссии является ре-

шающим. 

Лицам, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине, 

предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления из 

колледжа. 

Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются в 

установленные КГБПОУ «ПИК» сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления 

лицом, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине. 

Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получившие на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят государствен-

ную итоговую аттестацию не ранее чем через шесть месяцев после прохождения государственной 

итоговой аттестации впервые. 

 Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее государ-

ственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на государственной 

итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в КГБПОУ «ПИК» на пе-

риод времени, установленный календарным учебным графиком для прохождения государственной 

итоговой аттестации соответствующей образовательной программы. 

  Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назнача-

ется не более двух раз. 

Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в случае отсутствия 

председателя – его заместителем) и секретарем государственной экзаменационной комиссии и 

хранится в архиве КГБПОУ «ПИК». 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации для выпускников из числа 

лиц с ограниченными возможностями здоровья 
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            Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья государ-

ственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, ин-

дивидуальных возможностей и состояния таких выпускников. 

            При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований:  

- проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных воз-

можностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при прохождении государ-

ственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую техниче-

скую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, 

прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, туалет-

ные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях. 

          Дополнительно при проведении государственной итоговой аттестации обеспечивает-

ся соблюдение следующих требований в зависимости от категорий выпускников с ограниченными 

возможностями здоровья: 

         а) для слепых: 

         задания для выполнения, а также инструкция о порядке государственной итоговой ат-

тестации оформляется рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде электронного документа, 

доступного с помощью компьютера со специализированным программным обеспечением для сле-

пых, или зачитываются ассистентом; 

         письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом Брайля 

или на компьютере со специализированным программным обеспечением для слепых, или надик-

товываются ассистенту; 

          выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляются комплект 

письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компь-

ютер со специализированным программным обеспечением для слепых; 

          б) для слабовидящих: 

          обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

          выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличи-

вающее устройство; 

          задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения государственной 

итоговой аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

          в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

          обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, 

при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользова-

ния; 

          по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме; 

          д) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми нарушениями 

двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей): 

         письменные задания выполняются на компьютере со специализированным программ-

ным обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

         по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной форме. 

         Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускни-

ков не позднее чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации подают письмен-

ное заявление о необходимости создания для них специальных условий при проведении государ-

ственной итоговой аттестации. 
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7. Характеристика среды колледжа 

В КГБПОУ «ПРИМОРСКИЙ ИНДУСТРИАЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ»  сформирована бла-

гоприятная социокультурная среда, обеспечивающая возможность формирования общекультур-

ных компетенций выпускника, всестороннего развития личности, а также непосредственно спо-

собствующая освоению ООП соответствующего направления подготовки. 

Основные аспекты социокультурной среды колледжа отражены в концепции воспитатель-

ной работы,  необходимость разработки которой обусловлена потребностями инновации содержа-

ния воспитания, упорядочения стихийной социализации учащейся молодежи, а также требования-

ми модернизации системы образования. В контексте тенденции к утрате самоидентификации эт-

нического самосознания вследствие нивелирования понятий «духовности» и «культуры», одно-

сторонней приоритетности материалистического понимания смысла жизни на первое место в 

учебно-воспитательном процессе выдвигается индивидуальная траектория образования. 

Особое внимание руководства колледжа,  преподавательского состава и учебно-

вспомогательного персонала сосредоточено на проблемах подготовки профессионально и куль-

турно ориентированной личности, обладающей мировоззренческим потенциалом, способностями 

к интеллектуальному и социальному творчеству, владеющей устойчивыми умениями и навыками 

выполнения профессиональных обязанностей. Для этого в колледже созданы условия для таких 

направлений воспитания, как гражданско-патриотическое, профессионально-трудовое, нравствен-

но-правовое, эстетическое, физическое и семейно-бытовое. 

Эффективной формой организации жизнедеятельности коллектива  является студенческое 

самоуправление. Студенческое самоуправление в колледже – это соуправление преподавателей и 

студентов в решении вопросов касающихся профессиональной подготовки, развития студенческо-

го творчества, социальной защиты, организации досуга, сохранения здоровья, профилактика пра-

вонарушений студентов колледжа. 

В практике воспитательной работы колледжа используются формы и методы, помогающие 

формированию нравственных основ личности, ориентирующих на привитие интереса к избранной 

профессии. В связи с этим проводятся: 

-конкурсы профессионального мастерства и мастер-классы по специализации; 

-ежегодное участие  в проведении «Дня города» с демонстрацией своих профессий, спортивных и 

творческих достижений. 

Студенты колледжа принимают активное участие в городских, районных, краевых конкур-

сах и фестивалях: 

-краевой фестиваль-конкурс художественного творчества «Весенний бриз»; 

-городской конкурс исполнителей авторской песни «Хочу я просто жить и петь»; 

-краевой фестиваль студенческого творчества «Студенческая весна»; 

-краевой конкурс декоративно-прикладного искусства «Радуга талантов» и т.д. 

Формирование норм здорового образа жизни – одна из задач воспитательной работы колле-

джа. Организован и ежегодно проводится цикл мероприятий по профилактике негативных явле-

ний среди студентов: месячники по борьбе с наркотиками, беседы «Профилактика злоупотребле-

ния психоактивными веществами и пропаганда здорового образа жизни среди подростков и моло-

дежи» и др. (по отдельному плану). 

Физическое развитие студентов реализуется через уроки физической культуры, спортивные 

мероприятия, соревнования по различным видам спорта, участие в городских и краевых спортив-

ных мероприятиях, проведение Дня здоровья, занятия в спортивных секциях, действующих на ба-

зе колледжа. 

В колледже создана комплексная система формирования у студентов активной жизненной 

позиции, гражданского самосознания, толерантности, социальной активности, самоорганизации и 

самоуправления, созданы условия для развития социально-воспитательного компонента учебного 

процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие обучающихся в работе обще-

ственных организаций, спортивных и творческих клубов. В колледже сложилась система традици-

онных мероприятий, которые, как правило, вызывают большой интерес у студентов. Они характе-
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ризуются высоким уровнем организованности, эмоциональности, эстетичности, а также активной 

вовлеченностью, как самих студентов, так и преподавателей. Традиционно в колледже проводятся: 

- торжественная линейка, посвященная Дню знаний; 

- вечер «Посвящение в студенты»; 

- концерт, посвященный Дню учителя; 

- концерт, посвященный Дню 8 марта; 

- мероприятие, посвященное Дню Защитника Отечества; 

- мероприятия к празднованию Дня Победы; 

- КВН (между студентами старших курсов); 

- конкурс «Минута славы»; 

- конкурс «Замечательный студент; 

- День здоровья; 

- товарищеские встречи по волейболу между студентами и преподавателями; 

- Торжественная церемония вручения дипломов. 

Стратегическими целями воспитания студентов являются: 

- создание условий для полноценного раскрытия духовных устремлений студентов, их 

творческих способностей, для формирования гражданской позиции, социально значимых ценно-

стей, гражданских  и профессиональных качеств, ответственности за принятие решений; 

- освоение студентами новых социальных навыков и ролей, развитие культуры социального 

поведения с учетом открытости общества и динамики общественных отношений; 

- создание атмосферы подлинной и постоянной заботы о студентах, их  социальной под-

держке. 

Реализация намеченных целей обеспечивается в процессе решения следующих основных задач: 

- систематических (не менее одного раза в учебный год) обсуждений актуальных проблем 

воспитания студентов  с выработкой конкретных мер по совершенствованию воспитательной ра-

боты; 

- систематической воспитательной работы по всем направлениям воспитания: гражданско-

му, патриотическому, нравственно-правовому, эстетическому, трудовому,  физическому, психоло-

гическому и др.; 

- активизации работы классных руководителей и студенческого самоуправления; 

- вовлечения в воспитательный процесс студентов деятелей культуры и искусства, религии 

и политики, работников других сфер общественной жизни; 

- обеспечения органической взаимосвязи учебного процесса с внеучебной воспитательной 

деятельностью, сферами досуга и отдыха студентов; 

- обеспечения мониторинга интересов, запросов, ценностных ориентаций студентов как ос-

новы планирования учебно-воспитательной работы. 

Основные принципы формирования общекультурных компетенций 

Принцип гуманизма предполагает отношение к личности студента как к самоценности и 

гуманистическую систему воспитания, направленную на формирование целостной личности, спо-

собной к саморазвитию и успешной реализации своих интересов и целей в жизни. 

Принцип духовности проявляется в формировании у молодого человека смысложизненных 

духовных ориентаций, потребностей к освоению и производству ценностей культуры, соблюде-

нию общечеловеческих норм гуманистической морали, интеллигентности и образа мысли россий-

ского гражданина. 

Принцип субъектности заключается в том, что педагог активизирует, стимулирует стрем-

ление обучаемого к саморазвитию, самосовершенствованию, содействует развитию его способно-

сти осознавать свое «я» в связях с другими людьми и миром в его разнообразии, осмысливать свои 

действия, предвидеть их последствия, как для других, так и для собственной судьбы. 

Принцип патриотизма предполагает формирование национального сознания у молодежи 

как одного из основных условий жизнеспособности молодого поколения и обеспечивающего це-
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лостность России, связь между поколениями, освоение и приумножение национальной культуры 

во всех ее проявлениях. 

Принцип демократизма основан на взаимодействии, на педагогике сотрудничества препо-

давателя и студента. 

Принцип природоспособности предполагает учет наклонностей, характера, возрастных 

особенностей, предпочтений воспитуемых. 

Принцип конкурентоспособности выступает как специфическая особенность экономиче-

ской свободы и свободы предпринимательства в условиях демократического общества, предпола-

гающая формирование соответствующего типа личности специалиста, способного к динамичной  

социальной и профессиональной мобильности, смене деятельности, нахождению эффективных 

решений в сложных условиях конкурентной борьбы во всех сферах жизнедеятельности. 

Принцип толерантности предполагает наличие  терпимости к мнению других людей, учет 

их интересов, мыслей, культуры, образа жизни, поведения, не укладывающихся в рамки повсе-

дневного опыта, но не выходящих на нормативные требования законов. 

Принцип вариативности включает различные варианты технологий и содержания воспита-

ния, нацеленность системы воспитания на формирование вариативности мышления, принятия ве-

роятностных решений в сфере профессиональной деятельности. 

Составляющие организационно-методического обеспечения социокультурной среды колле-

джа 

Воспитание в процессе обучения – воспитание через  дисциплины и профессиональные мо-

дули. 

Основной сферой подготовки практико-ориентированного специалиста является образова-

тельная среда. Цель образования состоит не только в том, чтобы учить, но и в том, чтобы воспи-

тывать. Образовательно-воспитательный процесс должен раскрывать целостность, системность и 

многообразие мира, активизировать процесс социальной ориентации студенческой молодежи, 

осуществлять функцию социально-культурной интеграции и преемственности, создавать основу 

для углубления и расширения образованности и воспитанности личности. Ведущая роль в воспи-

тании принадлежит  преподавательскому составу. Нравственный облик студентов, их мировоззре-

ние формируются всем ходом учебного процесса и всеми, кто к этому процессу причастен. 

Преподаватель   должен передавать студентам не только знания, но и свой жизненный 

опыт, мировоззрение. 

Для решения задач воспитания в процессе обучения необходимо: 

- стимулировать активность студента, сочетая уважение к личности с требовательностью к ней; 

- открывать перспективу роста студента, опираться на положительные качества его личности; 

- учитывать индивидуальные и возрастные особенности студента; 

- добиваться раскрытия социокультурного потенциала данной профессии и приобщения к нему 

студента в целях постижения восприятия профессии как особого вида культуры; 

- обеспечивать воспитание чувства ответственности, как за результаты своего труда, так и за ре-

зультаты труда коллектива, группы, курса. 

Воспитательная работа во внеучебное время 

Внеучебная деятельность есть неотъемлемая часть воспитательной работы в  колледже, 

столь же приоритетная, как и учебная. Для студентов внеучебная деятельность сугубо доброволь-

ная, для образовательного учреждения – часть выполняемых им функций. Степень участия препо-

давателей, сотрудников и руководителей структурных подразделений во внеучебной работе со 

студентами может служить показателем полноты и ответственности в выполнении должностных 

обязанностей и как проявлением их нравственно-профессиональной позиции. 

Внеучебная работа есть важнейшая составная часть  воспитательного процесса, осуществ-

ляемого в сфере свободного времени, которая обеспечивает формирование нравственных, обще-

культурных, гражданских и профессиональных качеств личности будущего специалиста. 

Внеучебная деятельность в  колледже состоит из разнообразных видов и направлений, реа-

лизуемых на уровне  колледжа и учебных групп: 
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- создание  объективных условий для творческого становления и развития молодого специалиста; 

- создание благоприятной атмосферы для самостоятельной инновационной деятельности самих 

студентов в сфере свободного времени, превращающей их в субъектов собственной и обществен-

ной жизни; 

- формирование установки на естественность, престижность и почетность участия студента во 

внеучебной жизни колледжа (культурной, спортивной, научной  и т.п.). 

Непосредственно внеучебную работу со студентами ведут классные руководители в тесном 

сотрудничестве с мастерами производственного обучения. 

Для организации внеучебной работы в группы приказом руководителя учреждения назна-

чаются  классные руководители, которые осуществляют свою деятельность на основании утвер-

жденного в  колледже Положения «О классном руководителе». 

Реализация основных направлений внеучебной деятельности осуществляется через меха-

низм внедрения целевых программ, отражающих отдельные стороны студенческого образа жизни, 

виды воспитания, конкретные потребности формирования личности будущего специалиста. Эти 

специальные программы разрабатываются по мере необходимости и создания условий для их реа-

лизации. 

Способы, технологии, методы внеучебной работы со студентами: 

- деятельностный практико-ориентированный подход; 

- целевые программы по важнейшим направлениям внеучебной деятельности; 

- информационная и пропагандистская деятельность; 

- лекционно-семинарская работа; 

- научно-исследовательская деятельность студентов; 

- культурно-просветительская работа; 

- договоры о сотрудничестве с учреждениями культуры, правоохранительными органами, - меди-

цинскими учреждениями  города и области; 

- профориентационная работа; 

- организация трудоустройства; 

- социальная поддержка студентов; 

- спортивно-оздоровительная работа и профилактика наркомании; 

- работа по адаптации со студентами первого курса; 

- предупреждение правонарушений, недопущение асоциального и девиантного поведения среди 

студентов; 

- творческие коллективы по различным направлениям деятельности и т.д. 
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                                          ______________________     С.А.Легкая 
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