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1 Общие положения 

 

1.1 Настоящая образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее 

– ОП СПО, программа) разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

9 декабря 2016 года № 1569 (далее – ФГОС СПО) с изменениями и дополнениями от 17.12.2020 г., 

03.07.2024 г. 

1.2 ОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой профессии  

 

1.3 Нормативные основания для разработки ОП СПО: 

 

Основными нормативными документами для разработки ОП СПО являются: 

 Федеральный закон от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

 Порядок разработки примерных основных образовательных программ среднего 

профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных 

основных образовательных программ среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 08.04.2021 № 153); 

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

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» с изменениями и дополнениями от 

17.12.2020 г., 03.07.2024 г. 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012г. 

N413 с изменениями и дополнениями от: 29 декабря 2014 г., 31 декабря 2015г., 29 июня 2017 г., 24 

сентября, 11 декабря 2020 г., 12 августа 2022 г., 27 декабря 2023 г.; 

 Федеральная образовательная программа среднего общего образования, 

утвержденная, Приказом Минпросвещения России от 18.05.2023 N 371 (ред. от 19.03.2024); 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762); 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России от 

08.11.2021 № 800); 

 Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки России 

№ 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020); 

 Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 

реализация образовательных программ по которым не допускается с применением исключительно 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий (приказ Министерства 

просвещения Российской Федерации от 13 декабря 2023 г. № 932); 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 

сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

https://base.garant.ru/70188902/
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– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 

сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер»; 

– Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270). 

– - Устав ГБП ОУ «Торжокский государственный промышленно-гуманитарный колледж»; 

– - локальные акты колледжа. 

 

1.4 Перечень сокращений, используемых в тексте ОП СПО: 

 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОП СПО – образовательная программа среднего профессионального образования;  

ПМ – профессиональный модуль;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ОК – общие компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 

2 Общая характеристика образовательной программы  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: «Повар, 

кондитер». 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образовательной 

организации. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования: 

2952 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе среднего 

общего образования: 1 год 10 месяцев, 2952 часа 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» на базе основного общего образования с одновременным получением 

среднего общего образования – 2 года 10 месяцев, 4428 часа. 

 

3 Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1 Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

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

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (сочетаниям 

профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание 

квалификаций 

Повар, 

кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

осваивается 
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4 Планируемые результаты освоения образовательной программы  

 

4.1 Общие компетенции 

 

Код 

компете

нции 

Формулировка 

компетенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения 

задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать результат 

и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится работать 

и жить; основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной 

деятельности. 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается  
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ОК 02 Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, 

и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности. 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать   

практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального развития 

и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и работать 

в коллективе и команде. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных российских 

духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учет 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Знания: сущность гражданско- патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии; 

стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 
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ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной    

деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности   при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно- 

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для 

данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии; средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы. 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

 

4.2 Профессиональные компетенции 

Основные 

 виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

ПК 1.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

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

работе сырья, технологического оборудования, 
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полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое 

оборудование и убирать для хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных съемных частей технологического 

оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и 

способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых 

продуктов в соответствии с потребностями, условиями 

хранения; оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при 

взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 

накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, 

безопасность сырья, продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках 

хранения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 
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соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 

соответствии с технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности 

сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных 

ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания 

продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

для экспресс- оценки качества и безопасности сырья и 

материалов; 
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– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, подготовке 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия и сроки хранения обработанного 

сырья с учетом требований по безопасности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных видов овощей и 

грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов   

– формы, техника нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить 
Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 
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приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, 

хранить пряности и приправы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании рыбы, править кухонные 

ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной 

котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

упаковкой, комплектованием; применять различные 

техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и 

сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, 
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кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и 

рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, 

формования, маринования, фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за правильность 

расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, 

пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и 

котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 
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весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 

маринования, формования, панирования, фарширования, 

снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования и правила складирования, условия 

и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за правильность 

расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов   

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить 

и раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
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– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ 

и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, используемая 

при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых  для порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
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– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

для экспресс оценки качества и безопасности сырья и 

материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– подготовке основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, 

отваров 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента 

использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

бульонов, отваров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на медленном огне 

бульоны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  

концентраты промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и 

отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 

– порционировать,  сервировать и оформлять 

бульоны и отвары для подачи в виде блюда; выдерживать 

температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные бульоны и отвары; разогревать бульоны и 

отвары 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров; 
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– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, кулинарное 

назначение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления 

бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления 

бульонов, отваров для подачи; методы сервировки и 

подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, 

отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых бульонов, отваров; правила разогревания 

охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых 

бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульонов, 

отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты в соответствии с 

рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты 

в определенной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 
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- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим варки 

супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определенной 

консистенции; 

– проверять качество готовых супов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять супы для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи 

супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, 

готовые супы с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителем при отпуске на вынос, вести учет 

реализованных супов; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе супов; владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на иностранном языке 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  супов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила приготовления 

заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемых при 

приготовлении супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления 

супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
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контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования 

супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых супов; правила разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске 

на вынос; ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями;  

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов 

разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к 

реализации 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, 

томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить 

льезоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, 

разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы 

с учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные 

полуфабрикаты в определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки 

соусов, определять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  различные 

методы приготовления основных соусов и их 

производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов определенной 

консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 



20 

 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов перед отпуском  

их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного 

инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы 

для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами 

соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для соусов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения степени 

готовности и качества отдельных компонентов соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и 

соусов промышленного производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления соусов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное 

назначение; 

– температурный режим и правила приготовления 

основных соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении соусов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загустителей для 

получения соусов различной консистенции 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
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контейнеров для отпуска на вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления блюд и гарниров из овощей и 

грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 

гарниры из овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные 



22 

 

способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать 

изделия из каш; 

- готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать 

подготовленные макаронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 

гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основного 

продукта в соответствии с нормами для замачивания, 

варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

гарниры с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

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

бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 
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– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и 

грибов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость 

с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из 
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овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

(варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить 

основным способом и с добавлением других ингредиентов, 
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жарить  на плоской поверхности, во фритюре, 

фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности блюд из яиц; доводить 

до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд из творога с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и 

механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

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

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности блюд из творога; 

доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий из муки с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, 

пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, 

пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с 

фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную 

и механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности 

блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из 

теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

– определять степень готовности блюд, кулинарных 

изделий из муки; доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, 

кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
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замороженные блюда, кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, 

муки, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты оформления 

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

муки разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

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

муки разнообразного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хранения, 

разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
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муки разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске 

на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в 

молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из 

рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия 

из рыбной котлетной массы основным способом, во 

фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия 

из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, 

морскую капусту в воде и других жидкостях; 
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- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и 

собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, 

основным способом, в большом количестве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; 

доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, 

учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
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ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске 

на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 
Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 



30 

 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

разнообразного 

ассортимента 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки 

домашней птицы, дичи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной 

массы из домашней птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика 

порционными кусками, изделия из котлетной массы в 

небольшом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки 

птицы, дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рубленой массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 

кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками 

гарниром и без; 
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- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика в сыром виде и после предварительной 

варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, 

учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
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дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых блюд, разогревания охлажденных, замороженных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске 

на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

ПК 3.1.  

Подготавливать 
Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара при 
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подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнении работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ 

и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
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– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых  для порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, 

их порционировании на раздаче 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 
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разнообразного 

ассортимента 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и заправок 

– Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для 

получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с 

пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц 

для соуса майонез; 

- пассировать овощи, томатные продукты для маринада 

овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и 

заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать световые оттенки и вкус холодных 

соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование, безопасно пользоваться им 

при приготовлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные 

компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных соусов и 

заправок перед отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного 

инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы 

для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами 

соусами 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для холодных 

соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения степени 

готовности и качества отдельных компонентов холодных 

соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления холодных 

соусов и заправок разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления 

холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации салатов разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
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специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

салатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления салатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты 

вручную и механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе 

растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять салаты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе салатов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления салатов, правила их выбора с 
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учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи салатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления 

салатов разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

салатов разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

бутербродов, холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 
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разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления бутербродов, холодных закусок с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие 

фрукты вручную и механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить 

соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до 

нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для 

фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении бутербродов, холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, 

холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе бутербродов, холодных закусок 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления 
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бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, холодных 

закусок, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных закусок; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, используемых 

при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, 

холодных закусок, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 



41 

 

к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, 

малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных 

блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 
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– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 
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отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запеченую 

домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты 

вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных 

блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 



44 

 

– проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на вынос 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
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дичи, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов   

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 
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– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ 

и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 
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подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации холодных сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных сладких блюд, десертов 

с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 
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- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, 

кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, холодных сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых холодных сладких блюд, 

десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные 

сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных сладких 

блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

холодных сладких блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие 

блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе холодных сладких блюд, десертов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
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температура подачи холодных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации горячих сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
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-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах 

на пару основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, 

вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых горячих сладких блюд, 

десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие 

сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких 

блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе горячих сладких блюд, десертов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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– методы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных напитков в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 
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- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в 

холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления 

– проверять качество готовых холодных напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные 

напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные напитки с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе холодных напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 
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– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих напитков в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью 

кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
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посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие напитки для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе горячих напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

Приготовление, ПК 5.1.  Практический опыт в:  
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оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы 

к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– подготовке, уборке рабочего места кондитера, 

подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на 

рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских 

мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной 

посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в 

кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на 

рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 
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– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования), 

укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к использованию, 

хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества с учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 
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– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, 

посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и 

пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные 

методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: гели, желе, глазури, 

посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость (для 

приготовления помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 

использованием или упаковкой для непродолжительного 

хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 
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– виды, характеристика, назначение, правила 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

– характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

– требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопасным 

способом вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 
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- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных 

изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с 

использованием механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования хлебобулочных изделий и 

хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
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отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 

к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления мучных кондитерских изделий с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
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соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских 

изделий с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования мучных кондитерских 

изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления мучных кондитерских изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

мучных кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 
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– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа 

питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;  
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– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь 

в выборе пирожных и тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, правила 

их выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

– органолептические способы определения готовности 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

4.3 В ходе реализации образовательной программы учитываются личностные результаты 

(приведены в рабочей программе воспитания) 
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5 Структура образовательной программы  

 

5.1 Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

2 
Наименование циклов, разделов дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик 

Объём 

ОП 

Самост. 

(с.р.+и.п.) 
Всего 

Лекции, 

уроки 

Пр. 

заняти
я 

Промежут. 

аттестация 

Индивид. 
проект 

(входит в 

с.р.) 

Курс 

освоения 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 1476 120 1324 658 666 32 32 1 

ОДБ Базовые дисциплины 1070 74 980 536 444 16 32 1 

ОДБ.01 Русский язык 96 10 78 78   8   1 

ОДБ.02 Литература 95 4 91 91       1 

ОДБ.03 История 95 2 93 93       1 

ОДБ.04 Обществознание 78 2 76 54 22     1 

ОДБ.05 География 44   44 24 20     1 

ОДБ.06 Иностранный язык 100 4 96 44 52     1 

ОДБ.07 Математика 252 18 226   226 8   1 

ОДБ.08 Физическая культура 78 2 76 6 70     1 

ОДБ.09 ОБЖ 44   44 28 16     1 

ОДБ.10 Физика 78   78 62 16     1 

ОДБ.11 Биология 78   78 56 22     1 

ОДБ.12 Индивидуальный проект 32 32         32 1 

ОДП Профильные дисциплины 304 38 250 92 158 16   1 

ОДП.01 Информатика 152 18 126 8 118 8   1 

ОДП.02 Химия 152 20 124 84 40 8   1 

ПОО Предлагаемые ОО 102 8 94 30 64     1 

ПОО.01 
Формирование универсальных учебных 

действий 
102 8 94 30 64     1 

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 2916 48 1500 760 740 108   2-3 

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 788 22 766 374 392     2-3 

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии питания 

и гигиены 
42 2 40 22 18     2 
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ОП.02 
Основы товароведения продовольственных 

товаров 
90   90 60 30     2 

ОП.03 
Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
80 2 78 48 30     2 

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
68   68 46 22     3 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 64 4 60 34 26     2 

ОП.06 Охрана труда 42   42 30 12     2 

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

120 4 116 36 80     2-3 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 42 4 38 20 18     2 

ОП.09 Физическая культура 86   86   86     2-3 

ОП.10 Профессиональная этика 52 4 48 28 20     2 

ОП.11 Основы диетологии 36   36 16 20     2 

ОП.12 
Основы арт-дизайна кулинарной кондитерской 

продукции 
36   36 16 20     3 

ОП.13 Кухня народов мира 30 2 28 18 10     3 

ПЦ Профессиональный цикл 2128 26 734 386 348 108   2-3 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

328 4 126 62 64 18   2 

МДК.01.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

52   52 26 26     2 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
78 4 74 36 38     2 

УП.01.01 Учебная практика 108   108 нед 3  2 

ПП.01.01 Производственная практика 72   72 нед 2  2 

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 18         18   2 

  Всего часов по МДК 130   126          

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

452 4 178 90 88 18   2 
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МДК.02.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

52   52 28 24     2 

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

кулинарных изделий, закусок 

130 4 126 62 64     2 

УП.02.01 Учебная практика 108   108 нед 3  2 

ПП.02.01 Производственная практика 144   144 нед 4  2 

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 18         18   2 

  Всего часов по МДК 182   178          

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

414 4 134 64 70 24   2-3 

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

48   48 24 24     2-3 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

90 4 86 40 46     3 

УП.03.01 Учебная практика 144   144 нед 4  2 

ПП.03.01 Производственная практика 108   108 нед 3  3 

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 24         24   3 

  Всего часов по МДК 138   134          

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

366 8 118 64 54 24   2-3 

МДК.04.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 

48   48 24 24     2-3 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

78 8 70 40 30     3 

УП.04.01 Учебная практика 144   144 нед 4  2 
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ПП.04.01 Производственная практика 72   72 нед 2  3 

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 24         24   3 

  Всего часов по МДК 126   118          

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

568 6 178 106 72 24   2-3 

МДК.05.01 
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

48   48 24 24     2-3 

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

изделий 

136 6 130 82 48     3 

УП.05.01 Учебная практика 180   180 нед 5  3 

ПП.05.01 Производственная практика 180   180 нед 5  3 

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 24         24    

  Всего часов по МДК 184   178          

  Учебная и производственная практики  1260   1260 нед 35  2-3 

  Учебная практика 684   684 нед 19   

  Концентрированная 684   684 нед 19   

  Рассредоточенная       нед    

  Производственная практика 576   576 нед 16   

  Концентрированная 576   576 нед 16   

  Рассредоточенная       нед    

  Государственная итоговая аттестация 36   36 нед 1   

  Проведение государственных экзаменов 36   36 нед 1   

  
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ В АКАДЕМИЧЕСКИХ 

ЧАСАХ 

4428 168 2824 1418 1406 140 32  

 

 

Государственная итоговая аттестация по профессии проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует 

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

выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. 
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5.2 Календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 
 

 

Сводные данные по бюджету времени 

 

 
 

 



 

5.3 Рабочая программа воспитания 

 

5.3.1 Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических условий 

для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся в развитии их 

позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, общенациональным) 

нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом традиций и 

культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств специалистов среднего звена, 

определенных отраслевыми требованиями (корпоративной культурой). 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся колледжа; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся колледжа общих ценностей, моральных и нравственных 

ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

5.3.2 Рабочая программа воспитания представлена в приложении. 

 

5.4 Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении. 

 

6 Условия реализации образовательной программы 

 

6.1 Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы 

 

6.1.1 Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

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

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами. 

Перечень лабораторий, мастерских и других помещений, используемых для организации 

учебного процесса по ОПОП: 

Кабинеты 

- Физика; 

- Английский язык;  

- Немецкий язык; 

- История и обществознание; 

- Русский язык и Литература; 

- Математика; 

- Химия и Биология; 

- БЖ и охрана труда; 

- Социально-экономических дисциплин; 

- Экономика и менеджмент; 

- Технология кулинарного производства; 

- Кабинет-лаборатория «Информатика»; 

- Кабинет-лаборатория «Повар, кондитер». 

Помимо учебных кабинетов и лабораторий в учебном процессе используются 

информационно-библиотечный центр (имеющий рабочие места для студентов, оснащенные 

компьютерами с доступом к базам данных и Интернет), компьютерные классы, актовый зал. Для 

занятий физической культурой используется спортивный зал, расположенный на территории 
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Торжокского педагогического колледжа им. Ф.В. Бадюлина, спортивная площадка открытого 

типа, стрелковый тир.  

В соответствии с требованиями ФГОС профессии «Повар, кондитер» в целом обеспечена 

кабинетами, лабораториями и другими помещениями. 

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

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

6.1.2.1 Оснащение лабораторий  

Минимально необходимый перечень материально- технического обеспечения, для 

реализации образовательной программы включает следующее:  

Лаборатория «Учебная кухня» 

Рабочее место преподавателя. 

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

столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

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

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 
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Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2Требования к оснащению баз практик 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   
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Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 
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Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

6.1.2.3 Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов «Профессионалы» и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации 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 производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

6.2 Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы. 

 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям в соответствии с 

планом. 

Аудиторная работа сопровождается методическим обеспечением. Для аттестации 

обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ОП СПО 

(текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие 

оценить знания, умения и освоенные компетенции. 

Оценка качества освоения программы должна включать текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 

колледжем самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев 

от начала обучения. Задания разрабатываются преподавателями, реализующими программы 

учебных дисциплин и профессиональных модулей. 

Оценочные средства для промежуточной аттестации должны обеспечить демонстрацию 

освоенности всех элементов программы СПО и выполнение всех требований, заявленных в 

программе как результаты освоения. Промежуточная аттестация по профессиональному модулю, 

результаты освоения которого не проверяются на Государственной итоговой аттестации, может 

проводиться в формате демонстрационного экзамена (с элементами демонстрационного экзамена). 

Задания разрабатываются колледжем самостоятельно с участием работодателей.  

Реализация ОП СПО обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и 

библиотечным фондам, которые сформированы по перечню дисциплин (модулей) основной 

профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки 

обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учено-

методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу 
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(включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектовывается печатными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов.  

Обучающимся предоставлена возможность оперативно обмениваться информацией с 

отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к современным 

профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья обеспечиваются 

печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 

ограничениям их здоровья. 

 

6.3 Требования к организации воспитания обучающихся 

 

6.3.1 Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы 

осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы (приложение). 

6.3.2 Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы колледж 

разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом примерных рабочей программы воспитания 

и календарного плана воспитательной работы. 

6.3.3 В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной 

работы принимают участие советы обучающихся, советы родителей, представители 

работодателей. 

 

6.4 Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

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

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

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

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 

менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 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 компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

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

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

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

общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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6.5 Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы  

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ 

среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным 

группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № 

АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей 

и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую 

работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О 

мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

 

7 Формирование оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации 

 

7.1 Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 

направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.2 Выпускники, освоившие программу подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих, сдают демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре 

демонстрационного экзамена колледж определяет самостоятельно с учетом ОП СПО и примерных 

оценочных средств. 

7.3 Для государственной итоговой аттестации разрабатывается программа государственной 

итоговой аттестации и фонды оценочных средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных ФГБОУ ДПО ИРПО, при условии 

наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

7.3 Оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения государственной 

итоговой аттестации, критерии оценки.  

Примерные оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении. 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 

Основания для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 

правовых документов: 

Конституция Российской Федерации; 

Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474  

«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 

года»; 

Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений  

в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по 

вопросам воспитания обучающихся» (далее – ФЗ-304); 

распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. 

№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации  

в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 

на период до 2025 года; 

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

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 2 2 декабря 2016 года, регистрационный №44898)  

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального 

стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный №39023 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального 

стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015г., регистрационный №38940) 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального 

стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный №40270) 

Цель программы Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие 

обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их 

позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта 

поведения и применения сформированных общих компетенций 

квалифицированных рабочих, служащих/ специалистов среднего звена на 

практике 

Сроки 

реализации 

программы 

 

на базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 

месяцев  

Исполнители  

программы 

Директор, заместитель директора, курирующий воспитательную работу, 

кураторы, преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие 

отделением, педагог-психолог, тьютор, педагог-организатор, социальный 

педагог, члены студенческого совета, представители родительского 

комитета, представители организаций – работодателей, представители 

ФУМО в системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм 

 

Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и 
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задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной 

решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. 

Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 

02.06.2020 г.). 

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. 

Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на 

развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на 

основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе 

правил  и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у 

обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества 

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

взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 

формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 

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

старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и 

традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, 

бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является 

обязательным.  

 

  Личностные результаты  Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

реализации программы воспитания    

(дескрипторы)   

Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, 

выражающий свою российскую идентичность в поликультурном и 

многоконфессиональном российском обществе и современном мировом 

сообществе. Сознающий свое единство с народом России, с Российским 

государством, демонстрирующий ответственность за развитие страны. 

Проявляющий готовность к защите Родины, способный аргументированно 

отстаивать суверенитет и достоинство народа России, сохранять и 

защищать историческую правду о Российском государстве 

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 3 



81 

 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию 

в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  

ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты   

реализации программы воспитания,   

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам 

личности 

  

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса (поварского 

и кондитерского дела) 

ЛР 13 

Личностные результаты   

реализации программы воспитания,   

определенные субъектом Российской Федерации   

Демонстрирующий ценности культуры и традиции Тверской области ЛР 14 

Понимающий стратегию развития отрасли в Тверской области ЛР 15 

Заботящийся о защите окружающей среды Тверской области ЛР 16 

Личностные результаты   

реализации программы воспитания,   

определенные ключевыми работодателями   

Проявляющий приверженность корпоративной культуре  ЛР 17 

Демонстрирующий готовность к решению сложных проблемных 

ситуаций 

ЛР 18 
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Принимающий ответственность за результаты собственной работы ЛР 19 

Личностные результаты   

реализации программы воспитания,   

определенные субъектами образовательного процесса   

Использующий полученные компетенции для трудоустройства ЛР 20 

Ответственный за результаты освоения компетенций ЛР 21 

Поддерживающий положительный имидж колледжа, его ценности и 

традиции 

ЛР 22 

 

Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации образовательной программы 

 

Индекс Наименование профессионального модуля, 

учебной дисциплины 

Код личностных результатов 

реализации программы 

воспитания  

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве 
ЛР4, ЛР9, ЛР13, ЛР16, ЛР20 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров 
ЛР4, ЛР9, ЛР13 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места 

ЛР4, ЛР13, ЛР17, ЛР18 

ОП.04 Экономические и правовые основы 

производственной деятельности 
ЛР 4, ЛР13, ЛР15, ЛР18, ЛР20 

ОП.05 Основы калькуляции и учета ЛР13, ЛР18, ЛР21 

ОП.06 Охрана труда ЛР4, ЛР10, ЛР13, ЛР18, ЛР19 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 
ЛР4, ЛР6, ЛР17, ЛР18, ЛР21 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности ЛР1, ЛР2, ЛР3, ЛР9, ЛР12 

ОП. 09 Физическая культура ЛР9, ЛР 22 

ОП. 10 Экология ЛР8, ЛР9, ЛР10, ЛР16 

ОП. 11 Профессиональная этика ЛР2, ЛР 4, ЛР7, ЛР11, ЛР17, 

ЛР19, ЛР20, ЛР22 

ОП. 12 Основы диетологии ЛР7, ЛР9, ЛР14, ЛР18 

ОП. 13 Основы арт-дизайна кулинарной и кондитерской 
продукции 

ЛР7, ЛР11, ЛР18, ЛР19 

ОП. 14 Кулинарные традиции Верхневолжья ЛР5, ЛР6, ЛР8, ЛР11, ЛР14, 

ЛР15, ЛР19 
ОП. 15 Кухня народов мира ЛР7, ЛР8, ЛР11 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

  

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

ЛР7, ЛР10, ЛР13, ЛР18, ЛР20 

МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
ЛР11, ЛР13, ЛР14, ЛР19, ЛР21 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 
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МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

ЛР7, ЛР10, ЛР13, ЛР18, ЛР20 

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ЛР11, ЛР13, ЛР14, ЛР19, ЛР21, 

ЛР 22 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

  

МДК.03. 
01 

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ЛР7, ЛР10, ЛР13, ЛР18, ЛР20 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ЛР11, ЛР13, ЛР14, ЛР19, ЛР21, 

ЛР 22 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента 

  

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

ЛР7, ЛР10, ЛР13, ЛР18, ЛР20 

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

ЛР11, ЛР13, ЛР14, ЛР19, ЛР21, 

ЛР 22 

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

изделий разнообразного ассортимента 

  

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ЛР10, ЛР13, ЛР18, ЛР20 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

ЛР11, ЛР13, ЛР14, ЛР19, ЛР21, 

ЛР 22 

 

 

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 

РЕЗУЛЬТАТОВ 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 

контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки  

к профессиональной деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 



84 

 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе  

на благо Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных  

на межнациональной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических,  

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 

ориентироваться в информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также 

собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности. 

 

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 

ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 

осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в 

контексте реализации образовательной программы.  

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

 Программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми 

документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями 

ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися 

необходимыми ресурсами в профессиональной образовательной организации. 

 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

Для реализации программы воспитания образовательная организация должна быть 

укомплектована квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 

обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет ответственность за 

организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, 

заместителя директора, непосредственно курирующего обеспечение воспитательной работы, 

педагогов-организаторов, социальных педагогов, специалистов психолого-педагогической 

службы, классных руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров производственного 

обучения.  

 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и помещения 

для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 
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групповых индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и 

лаборатории,оснащенныеоборудованием,техническимисредствамиобученияиматериалами,учитыв

ающими профессиональную направленность образовательной программы, требования 

международных стандартов. 

 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 

объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-

ресурсами и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 

деятельности;  

 информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  

 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

 мониторинг воспитательной работы;  

 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 

работников, органов управления в сфере образования, общественности, работодателей);  

 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы; 

 студенческое самоуправление, молодежные общественные объединения, цифровая 

среда. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 

информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных 

средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).  

Система воспитательной деятельности образовательной организации должна быть 

представлена на сайте организации. 
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РАЗДЕЛ 4.  КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  
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В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать 

воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, 

проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе:  

«Россия – страна возможностей»https://rsv.ru/;  

«Большая перемена»https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России»https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Ворлдскиллс Россия»; 

движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации (в соответствии с утвержденным региональном 

планом значимых мероприятий),  

а также отраслевые профессионально значимые события и праздники. 

 

Дат

а 

Содержание и формы 

деятельности 

Участники Место 

проведени

я 

Ответственные Коды 

ЛР   

 СЕНТЯБРЬ 

1 День знаний 

Торжественная линейка, 

посвященная началу 

учебного года. Тематический 

кураторский час. 

Все группы Актовый 

зал, 

спортивная 

площадка 

Директор, 

заместитель 

директора по ВР, 

заместители 

директора, 

педагоги-

организаторы, 

социальные 

педагоги, 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели, 

зав. отделением, 

представители 

студенчества, 

родители 

ЛР 2 

ЛР 11 

1 Всероссийский открытый 

урок «ОБЖ» (урок подготовки 

обучающихся к действиям в 

условиях различного рода 

чрезвычайных ситуаций) 

Все группы Учебные 

аудитории 

Руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

2 Классные часы ко Дню 

окончания Второй мировой 

войны 

Все группы Учебные 

аудитории 

Руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 3 

3 Мероприятие «Экстремизм и 

терроризм - угроза обществу»  

(ко Дню солидарности в 

борьбе с терроризмом) 

Все группы Актовый 

зал 

Преподаватели 

истории 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

21 Тематические классные часы, 

викторины, конкурсы: 

День победы русских полков 

Все группы Учебные 

аудитории 

Зам. директора 

по ВР, 

социальный 

ЛР 5 

ЛР 8 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/
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во главе с Великим князем 

Дмитрием Донским 

(Куликовская битва, 1380 год). 

День зарождения российской 

государственности (862 год) 

педагог, педагог 

– психолог 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

истории 

25-

29 

Проведение с обучающимися 

тематических классных часов, 

викторин, конкурсов, 

соревнований по безопасности 

дорожного движения (неделя 

безопасности дорожного 

движения) 

Все группы Учебные 

аудитории 

Руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

ОБЖ, ф/в 

ЛР 3 

ЛР 9 

 Посвящение в студенты Студенты 

1 курса 

Актовый 

зал 

Директор, 

заместители 

директора, 

педагоги-

организаторы, 

социальные 

педагоги, 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели, 

зав. отделением, 

представители 

студенчества, 

родители 

ЛР 2 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

 Классные часы, посвященные 

истории образовательного 

учреждения 

Студенты 

1 курса 

Музей ПОО Зав. музеем 

руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 5 

 Адаптационный месячник. 

Тестирование первокурсников 

на уровень тревожности 

Группы 1 

курса 

Учебные 

аудитории 

Педагог-

психолог 

ЛР 9 

 Презентация спортивных 

секций, кружков,  

волонтерского отряда. 

Вовлечение  студентов в 

социально значимую 

деятельность. 

Все группы Актовый 

зал 

Зам. директора 

по ВР, 

педагог-

психолог, 

социальный 

педагог, 

руководители 

учебных 

групп, 

преподаватели 

физкультуры 

ЛР 9 

ЛР 10 

27 День туризма Все группы Учебные 

аудитории 

Преподаватели ЛР 10 

 Собрание для родителей 

студентов, проживающих в 

общежитии, о правилах 

проживания, прописки  

Проживающи

е в 

общежитии 

общежитие Педагог-

психолог, 

воспитатели 

общежития, 

коменданты 

ЛР 12 



89 

 

 Участие в городских, 

региональных и 

всероссийских научно-

методических семинарах, 

конференциях по проблемам 

патриотического воспитания 

молодежи. 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, 

преподаватели 

истории 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

 Работа волонтерского отряда 

по распространению идей 

здорового образа жизни и 

профилактики потребления 

алкоголя и ПАВ 

(Студенческие 

просветительские акции,    дни 

здоровья). 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, 

руководитель 

отряда. 

ЛР 9 

ЛР 6 

 Введение в профессию 

(специальность) 

2 курс По плану Заместители 

директора, зав. 

отделением, 

преподаватели 

ЛР 4 

ЛР 7 

 Производственная практика 

(по профилю специальности) 

Группы, 

проходящие 

практику 

По плану Руководители 

практики 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР13 , 

ЛР14 , 

ЛР15 

 Встречи с работодателями 

Экскурсии на предприятия-

партнёры 

3 курс По плану Зам. директора, 

мастера 

производственно

го обучения, зав. 

отделением, 

предприятия-

работодатели, 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР13 ,  

ОКТЯБРЬ 

4 Всероссийский открытый 

урок «ОБЖ» (приуроченный 

ко Дню гражданской обороны 

Российской Федерации) 

Классные часы, посвящённые 

Дню гражданской обороны 

Все группы Учебные 

аудитории 

Руководители 

учебных 

групп, 

преподаватели 

ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

1-5 День пожилых людей, 

Международный день учителя 

Праздничное мероприятие, 

посвященное Дню 

учителя «Мы вас любим!» 

Все группы Актовый 

зал 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет 

ЛР 2 

ЛР 11 

ЛР 5 

6 Международный день 

детского церебрального 

паралича 

Акция « От сердца к сердцу» 

Волонтеры По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

психолог, 

студсовет 

 

ЛР 6 

ЛР 8 

15 Всемирный день математики 

конкурс «Смекалистых» 

1-2 курс По плану Преподаватели 

математики 

ЛР 4 
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математическая викторина 

Выставка газет «С кем дружат 

числа?»  

25 Международный день 

школьных библиотек 

(четвертый понедельник 

октября) 

Выставка из фондов редкой 

книги 

Книжная лотерея «Дарим 

книгу с любовью» 
Библиографическая игра 

«Есть храм у книг – 

библиотека» 

Акции ко Дню библиотек 

1-2 курс Библиотека Зав. библиотекой,  

руководители 

учебных групп 

ЛР 6 

ЛР 5 

ЛР 8 

 Групповое занятие по 

профессиональному 

консультированию «Твой 

шанс» (деловая, 

профориентационная игра) 

 

2 курс 

Учебные 

аудитории 

Ответственный 

за 

профессиональну

ю ориентацию 

ЛР 4 

ЛР 7 

 Классные часы по 

профилактике проявлений 

терроризма и экстремизма: 

«Мировое сообщество и 

экстремизм, терроризм», 

«Законодательство РФ в сфере 

противодействия экстремизму 

и терроризму» 

1 курс По плану Преподаватели 

истории, 

руководитель 

клуба  

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

 Проведение спортивного 

мероприятия «Молодежь 

против наркотиков». 

Все группы По плану Руководитель 

физвоспитания 

ЛР 9 

ЛР 10 

 Групповые родительские 

собрания 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных 

групп 

ЛР 3 

ЛР 12 

 Краеведческий урок «Как 

прекрасен мой край» (онлайн)  

Все группы По плану Преподаватели 

экологии, 

истории 

ЛР 5 

ЛР 8 

 Беседы со студентами на 

темы: 

«Значение профессионального 

выбора в дальнейшей жизни», 

«Учебная деятельность и 

преемственность 

профобразования». 

2-4 курс По плану Зам. директора 

по ВР, 

ответственный 

по УПР 

ЛР 4 

ЛР 7 

 Деловые игры «Что я знаю о 

своей  профессии?». 

2-4 курс По плану Преподаватели ЛР 4 

ЛР 7 

НОЯБРЬ 

4 День народного единства Все группы По плану Заместитель ЛР 1 
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Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, 

посвященные Дню народного 

единства 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

11  День рождения Ф.М. 

Достоевского 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет 

1 курс По плану Преподаватели 

литературы 

ЛР 6 

ЛР 5 

ЛР 8 

13 Международный день слепых 

Акции, открытые уроки, 

мероприятия, посвященные 

Дню слепых 

волонтеры По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

психолог, 

студсовет 

 

ЛР 6 

ЛР 8 

16 Международный день 

толерантности 

Акция ко дню толерантности 

«Поделись своей добротой» 

Тематические классные часы 

Все группы Учебные 

аудитории 

Руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 8 

16 Всероссийский урок «История 

самбо» 

Классный час «История 

самбо – история страны!» 

1-2 курс Учебные 

аудитории 

Преподаватели 

физического 

воспитания, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 9 

20 День начала Нюрнбергского 

процесса 

Классный час  «Суд народов» 

Все группы Учебные 

аудитории 

Преподаватели 

истории 

ЛР 2 

26 День матери в России 

Мероприятия, посвященные 

Дню Матери 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

организатор, 

студсовет 

 

ЛР 2 

ЛР 11 

ЛР 5 

 Акция «Молодежь за защиту 

природы» 

1 - 3 курсы По плану Преподаватели 

биологии, 

экологии 

ЛР 10 

 Классный час «Жизнь без 

ГМО» 

Все группы Учебные 

аудитории 

руководители 

учебных групп 

ЛР 9 

ЛР 10 

 Единый классный час «Уроки 

правовых знаний»  

Путешествие - игра "Мои 

права и обязанности" 

Уроки нравственности 

Все группы Учебные 

аудитории 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

истории 

ЛР 2 

ЛР 3 

 Социально-психологическое 

тестирование, направленное 

на ранее выявление 

незаконного употребления 

наркотических средств и 

1 курс По плану Педагог-

психолог, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 3 

ЛР 9 
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психотропных веществ  

 Групповое занятие по 

профессиональному 

консультированию 

«Адаптация. Карьера. Успех» 

2-3 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР 14 

 Участие в конкурсах 

профессионального 

мастерства, олимпиадах, 

WorldSkills, «Абилимпикс» на 

различных уровнях. 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР13 , 

ЛР 14 , 

Лр15 

 Родительское собрание. 

Классные родительские 

собрания по темам «Первые 

проблемы подросткового 

возраста», «О значении 

домашнего задания в учебной 

деятельности студента» 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных 

групп 

ЛР 12 

 Работа Совета профилактики 1 курс По плану Педагог-

психолог, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 3 

ЛР 9 

ДЕКАБРЬ 

1 Всемирный день борьбы со 

СПИДом 

Классный час, посвященные 

Всемирному дню борьбы со 

СПИДом: «О вредных 

привычках и не только…» 

«Береги себя» мероприятия по 

профилактике ВИЧ- инфекции  

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, педагог-

психолог, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 3 

ЛР 9 

3 День Неизвестного Солдата 

виртуальная экскурсия «Есть 

память, которой не будет 

конца» 

 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 5 

ЛР 8 

3 Международный день 

инвалидов 

дискуссия «Что такое 

равнодушие и как с ним 

бороться» 

 

волонтеры По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

психолог, 

студсовет 

 

ЛР 6 

ЛР 8 

5 День добровольца (волонтера) 

Акция «Чем можем, тем 

поможем», «Сделаем 

вместе!»,  

Круглый стол «Волонтерское 

движение в России» 

«Мы Вместе» (волонтерство) 

https://onf.ru 

волонтеры По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

психолог, 

студсовет,  

отряд волонтеров 

ЛР 2 

ЛР 6 

ЛР 9 

ЛР 11 

https://onf.ru/
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9  День Героев Отечества 

Классный час «День героев 

Отечества» 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 5 

ЛР 8 

10 Единый урок «Права 

человека» 

Выставка газет «Тебе о праве 

– право о тебе» 

Делова игра «Конвенция о 

правах ребенка» 

Круглый стол «Ты имеешь 

право» 

Викторина «Знаешь, ли ты 

свои права?» 

Все группы Учебные 

аудитории 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

истории 

ЛР 2 

ЛР 3 

10 День рождения Н.А. 

Некрасова 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет 

1 курс По плану Преподаватели 

литературы, зав 

библиотекой, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 6 

ЛР 5 

ЛР 8 

12 День Конституции Российской 

Федерации 

Тематические классные часы, 

посвящённые Дню 

Конституции Российской 

Федерации 

Круглый стол «Быть 

гражданином» 

Выставка «История 

Конституции - история 

страны» 

Урок правовой грамотности 

Все группы Учебные 

аудитории 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

истории 

ЛР 3 

ЛР 5 

25 День рождения И.И. 

Александрова 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет 

1 курс По плану Преподаватели, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 6 

ЛР 5 

ЛР 8 

 Проведение тематического 

лектория для родителей по 

правовому просвещению (о 

правах, обязанностей, 

ответственности, наказании) 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных 

групп 

ЛР 12 

 Урок-встреча 

«Ответственность за свои 

поступки» 

Все группы По плану Соц. педагог, 

представители 

ПДН 

ЛР 2 

ЛР 3 

 Олимпиада «Избирательное 

право» 

 

 

Все группы Учебные 

аудитории 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

истории 

ЛР 2 

ЛР 3 
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 «Россия – страна 

возможностей» https://rsv.ru/ 

Все группы Учебные 

аудитории 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели  

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 4 

 Новогодний серпантин Все группы Актовый 

зал 

Директор, 

заместители 

директора, 

педагоги-

организаторы, 

социальные 

педагоги, 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели, 

зав. отделением, 

представители 

студенчества 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 11 

 Совет профилактики 1 курс По плану Педагог-

психолог, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 3 

ЛР 9 

 Фотоконкурс «Мое учебное 

заведение - удивительный 

мир» 

Все группы По плану Руководитель 

фотокружка, 

студпрофком 

ЛР 4 

ЛР 7 

 Групповое занятие по 

профессиональному 

информированию «Открой 

дверь в новый мир» 

2 курс Учебные 

аудитории 

Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЯНВАРЬ 

25 «Татьянин день» (праздник 

студентов) праздничная 

программа 

Все группы Актовый 

зал 

Директор, 

заместители 

директора, 

педагоги-

организаторы, 

социальные 

педагоги, 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели, 

зав. отделением, 

представители 

студенчества 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 11 

27  День полного освобождения 

Ленинграда 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет, тематические классные 

часы 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог - 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

 Классный час 

«Профессиональная этика и 

культура общения» 

2-4  курсы Учебные 

аудитории 

Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин, 

ЛР 4 

ЛР 7 

https://rsv.ru/
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руководители 

учебных групп 

 Видеоурок «Мы рождены, 

чтоб сказку сделать болью?»  

(о загрязнении планеты) 

1 - 4 курсы По плану Преподаватель 

экологии 

ЛР 9 

ЛР 10 

 Беседа с родителями 

слабоуспевающих 

обучающихся 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных 

групп 

ЛР 12 

 Игра-путешествие 

«Родительский дом- начало 

начал» 

1-2 курсы По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных 

групп 

ЛР 6 

ЛР 12 

 Совет профилактики 1-4 курс По плану Педагог-

психолог, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 3 

ЛР 9 

ФЕВРАЛЬ 

2  День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет, тематические классные 

часы курсе «День разгрома 

советскими войсками 

немецко-фашистских войск в 

Сталинградской битве» 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

8 День российской науки 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет, тематические классные 

часы 

1 курс По плану Преподаватели, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 4 

ЛР 2 

15 День памяти о россиянах, 

исполнявших служебный долг 

за пределами Отечества 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет, тематические классные 

часы 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

21 Международный день родного 

языка (21 февраля) 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет, тематические классные 

часы 

1 курс По плану Преподаватели 

русского языка 

ЛР 6 

ЛР 5 

ЛР 8 

23 День Защитника Отечества 

Поздравление солдат  с 23 

Все группы По плану Заместитель 

директора по 

ЛР 2 

ЛР 3 
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февраля  

Акция «День защитников 

отважных» 

ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 5 

 «Профессия, специальность, 

квалификация»; 

 «Научно-технический 

прогресс и требования к 

современному специалисту» 

3-4 курс Учебные 

аудитории 

Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР13 , 

ЛР14 , 

ЛР15 

 Подготовка победителей 

Worldskills к отборочным 

соревнованиям 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР13 , 

ЛР14 , 

ЛР15 

 Учебно-практическая 

конференция по организации 

производственных практик 

профессиональных модулей 

3-4 курсы По плану Руководитель 

УПР 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР13 , 

ЛР14 , 

ЛР15 

 

 Военно-спортивная игра 

«Армейские каникулы» 

2 курсы По плану Преподаватели 

физического 

воспитания, ОБЖ 

ЛР 9 

 Встреча студентов с врачом-

наркологом, инспектором 

ПДН 

Все группы По плану Соц. педагог, 

представители 

ПДН 

ЛР 9 

 Месячник оборонно-массовой 

и спортивной работы 

Все группы По плану Преподаватели 

физического 

воспитания, ОБЖ 

 

МАРТ 

1 Всемирный день иммунитета 

Акции, конкурсы, открытые 

уроки, мероприятия, выставка 

газет, тематические классные 

часы 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

организатор, соц 

педагог, 

студсовет 

 

ЛР 9 

ЛР 10 

1 Всероссийский открытый 

урок «ОБЖ» (приуроченный к 

празднованию дня 

гражданской обороны) 

Все группы Учебные 

аудитории 

Руководители 

учебных групп, 

преподаватели 

ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

8  Международный женский 

день 

Тематические классные часы, 

праздничная программа 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

организатор, 

студсовет 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 11 

14-

20 

Неделя математики 

конкурсы, открытые уроки, 

мероприятия, выставка газет, 

1-2 курс По плану Преподаватели 

математики 

ЛР 4 
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тематические классные часы, 

олимпиады, викторины 

18  День воссоединения Крыма и 

России 

Заседание дискуссионного 

клуба «Россия молодая» - 

День воссоединения Крыма с 

Россией 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

организатор, 

студсовет, 

руководитель 

кружка 

 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

 «Чистая вода - наше чистое 

будущее», посвященное 

Всемирному дню воды 

Все группы По плану Преподаватель 

экологии 

ЛР 10 

 Квест-игра «Взгляд в 

будущее» 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР14,  

 Деловая игра «Что? Где? 

Когда?» 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР14 

 

 Конкурс профессионального 

мастерства «Лучший по 

профессии».  

 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР14 

ЛР15 

 Профилактика критического 

инцидента в молодежной 

среде телефон доверия 

 

1-4 курс По плану Педагог-

психолог, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 9 

 Инструктажи по ТБ и 

правилах поведения вблизи 

водоемов в период ледохода 

1-4 курс По плану Преподаватели 

ОБЖ 

ЛР 9 

АПРЕЛЬ 

12 День космонавтики. 

Гагаринский урок «Космос - 

это мы» 

Все группы Учебные 

аудитории 

Преподаватели 

астрономии, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 5 

30 Всероссийский открытый 

урок «ОБЖ» (день пожарной 

охраны) 

Все группы Учебные 

аудитории 

Руководители 

учебных 

групп, 

преподаватели 

ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

 Конкурс на лучший курсовой 

проект 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР14 

ЛР 15 

 Встреча с выпускниками 

разных лет работающих по 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ЛР 4 

ЛР 7 
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специальности. 

 

ых дисциплин ЛР 13 

 Фотоконкурс «Мои первые 

шаги в профессию» 

3-4 курсы По плану Руководитель 

фотокружка, 

студпрофком 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

 Профилактика наркомании 

подростков, информация об 

уголовной ответственности за 

употребление и 

распространение наркотиков, 

спайсов, солей и т.д. 

1-4 курс По плану Педагог-

психолог, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 9 

 Акция «Чистая территория». 

Уборка и озеленение 

территории ПОО 

Все группы По плану Преподаватель 

экологии 

ЛР 10 

 Индивидуальные, 

профилактические беседы с 

родителями 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 12 

МАЙ 

1 Праздник весны и труда волонтеры По плану Заместитель 

директора по ВР, 

руководители 

учебных групп, 

студсовет 

 

ЛР 6 

ЛР 8 

9 День Победы советского 

народа в Великой 

Отечественной войне 1941 – 

1945 годов 

Патриотическая декада, 

посвященная Дню Победы: 

1) тематические Классные 

часы, внеклассные 

мероприятия; 

2) уборка территории 

памятников; 

3) участие в районных 

праздничных мероприятиях; 

4) акция «Свеча памяти»; 

мероприятие, посвященное 

Дню Победы 

Акция «Георгиевская лента» 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

15 Международный день семьи 

открытые уроки, 

мероприятия, выставка газет, 

тематические классные часы, 

викторины, круглый стол 

Волонтеры  По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

организатор, 

студсовет 

 

ЛР 8 

ЛР 12 

24 День славянской 

письменности и культуры 

1 курс По плану Преподаватели 

русского языка 

ЛР 6 

ЛР 5 
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Акция «Бесценный дар 

Кирилла и Мефодия»», ко 

Дню славянской 

письменности и культуры 

ЛР 8 

26 День российского 

предпринимательства 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 10 

 Общее родительское собрание 

по итогам учебного года 

Все группы По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 12 

 Конкурс профессионального 

мастерства «по рабочей 

профессии» – на усмотрение 

образовательной организации 

3-4 курсы По плану Преподаватели 

профессиональн

ых дисциплин 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР14 

ЛР 15 

 Встреча с работниками центра 

занятости. «Я и профессия» 

3-4 курсы По плану Руководитель 

УПР 

ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 13 

ЛР14 

 «Большая перемена» 

https://bolshayaperemena.online

/ 

Все группы По плану Преподаватели  ЛР 1- 

ЛР 12 

 День здоровья 

 

Все группы По плану Преподаватели 

физического 

воспитания, ОБЖ 

ЛР 9 

ИЮНЬ 

1  Международный день защиты 

детей 

Игра по станциям «Тропинки 

здоровья» (День 

защиты детей) 

волонтеры По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

психолог, 

студсовет 

 

ЛР 3 

ЛР 5 

 

6 День русского языка - 

Пушкинский день России 

Кругосветка «Россия 

Пушкинская», Открытый 

микрофон 

1 курс По плану Преподаватели 

русского языка 

ЛР 6 

ЛР 5 

ЛР 8 

9 День  рождения Петра I 

открытые уроки, 

мероприятия, выставка газет, 

тематические классные часы, 

викторины, круглый стол 

1 курс По плану Преподаватели 

истории 

ЛР 5 

ЛР 8 

12 День России  

Акция ко дню России «Россия 

- Родина моя!» 

 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

https://bolshayaperemena.online/
https://bolshayaperemena.online/
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руководители 

учебных групп 

22 День памяти и скорби 

 «Детство, обожженное 

войной» -видео-урок 

Все группы По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

студсовет, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 6 

27 День молодежи Волонтеры По плану Зам. директора 

по ВР, зав. 

отделением, 

руководители 

учебных групп 

ЛР 12 

 Совет профилактики 1-4 курс По плану Педагог-

психолог, 

руководители 

учебных групп  

ЛР 3 

ЛР 9 

 Торжественное вручение 

дипломов 

4 курс, 

волонтеры 

Актовый 

зал 

Директор, 

заместители 

директора, 

педагоги-

организаторы, 

социальные 

педагоги, 

руководители 

учебных групп, 

преподаватели, 

зав. отделением, 

представители 

студенчества 

ЛР 3 

ЛР 11 

ИЮЛЬ 

8 День семьи, любви и верности волонтеры По плану педагог-

психолог, 

социальный 

педагог, педагог-

организатор, 

студсовет 

 

28 День Крещение Руси 

Онлайн-фотовыставка «Мой 

храм-моя душа» 

 

волонтеры По плану педагог-

психолог, 

социальный 

педагог, педагог-

организатор, 

студсовет 

 

ЛР 5 

ЛР 2 

ЛР 9 

 Организация разнообразных 

форм     проведения свободного 

времени. 

волонтеры По плану педагог-

психолог, 

социальный 

педагог, педагог-

организатор, 

студсовет 

ЛР 2 

ЛР 9 



101 

 

АВГУСТ 

22 День Государственного Флага 

Российской Федерации 

волонтеры По плану Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-

психолог, 

социальный 

педагог, педагог-

организатор, 

студсовет 

 

ЛР 5 

ЛР 2 

ЛР 9 

23 День воинской славы России 

(Курская битва, 1943) 

волонтеры По плану педагог-

психолог, 

социальный 

педагог, педагог-

организатор, 

студсовет 

ЛР 2 

ЛР 9 

 Организация разнообразных 

форм           проведения свободного 

времени. 

волонтеры По плану педагог-

психолог, 

социальный 

педагог, педагог-

организатор, 

студсовет 

ЛР 2 

ЛР 9 
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ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 

Особенности образовательной программы 

 

Оценочные средства разработаны для профессии 43.01.09 Повар, кондитер. В рамках 

профессии предусмотрено освоение следующих сочетаний квалификаций: повар ↔ кондитер. 

Комплект оценочной документации паспорт КОД 43.01.09 -1-2024 

 

Паспорт комплекта оценочной документации 
 

Код и наименование профессии 

(специальности) среднего 

профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование квалификации 

(наименование направленности) 

Повар-кондитер 

 

Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по 

профессии (специальности) среднего 

профессионального образования (ФГОС 

СПО): 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденный приказом 

Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 

1569 

Виды аттестации: Государственная итоговая 

аттестация 

Промежуточная аттестация 

Уровни демонстрационного экзамена: Базовый 

Профильный 

Шифр комплекта оценочной 

документации: 

КОД 43.01.09 -1-2024 
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1. СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ СОКРАЩЕНИЙ 

 

ГИА - государственная итоговая аттестация 

ДЭ - демонстрационный экзамен 

ДЭ БУ - демонстрационный экзамен базового уровня 

ДЭ ПУ - демонстрационный экзамен профильного уровня 

КОД - комплект оценочной документации 

ОК - общая компетенция 

ОМ - оценочный материал 

ПА - промежуточная аттестация 

ПК - профессиональная компетенция 

СПО - среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования, на основе  которого  

разработан  комплект  оценочной 

документации 

ЦПДЭ - центр проведения демонстрационного экзамена 

 

2. СТРУКТУРА КОД 

 

В структуру КОД: 

1. комплекс требований для проведения демонстрационного 

экзамена; 

2. перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств 

обучения и воспитания; 

3. примерный план застройки площадки ДЭ; 

4. требования к составу экспертных групп; 

5. инструкции по технике безопасности; 

6. образец задания. 
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3. КОД 

3.1 Комплекс требований для проведения ДЭ 

 

 

Применимость КОД. Настоящий КОД предназначен для организации и проведения ДЭ 

(уровней ДЭ) в рамках видов аттестаций по образовательным программам среднего 

профессионального образования, указанным в таблице № 1. 

Таблица № 1 

Вид аттестации Уровень ДЭ 

ПА - 

ГИА 
Базовый уровень 

Профильный уровень 

 

КОД в части ПА, ГИА (ДЭ БУ) разработан на основе требований к результатам 

освоения образовательной программы СПО, установленных в соответствии с ФГОС СПО. 

КОД  в  части  ГИА  (ДЭ  ПУ)  разработан  на  основ требований к результатам 

освоения образовательной программы СПО, установленных в соответствии с ФГОС СПО, 

включая квалификационные требования, заявленные организациями, работодателями,   

заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации. 

КОД в части ГИА (ДЭ ПУ) включает составные части - инвариантную часть 

(обязательную часть, установленную настоящим КОД) и вариативную часть (необязательную), 

содержание которой определяет образовательная организация самостоятельно на основе 

содержания реализуемой основной образовательной программы СПО, включая 

квалификационные требования, заявленные   организациями, работодателями, 

заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе 

являющимися   стороной  договора о сетевой форме реализации образовательных программ 

и (или) договора о практической подготовке обучающихся. 

Общие организационные требования: 

1. ДЭ направлен на определение уровня освоения выпускником материала, 

предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности 

профессиональных умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки 

выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или смоделированных 

производственных процессов. 

2. ДЭ в рамках ГИА проводится с использованием КОД, включенных образовательными 

организациями в программу ГИА. 

3. Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, предшествующий дню начала ДЭ. 

4. Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время ДЭ обучающихся, членов ГЭК, членов экспертной группы. 

5. ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, оборудованную и 

оснащенную в соответствии с КОД. 

6. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при сетевой 

форме реализации образовательных программ — также на территории иной организации, 

обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

7. Обучающиеся проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп. 

8. Образовательная организация знакомит с планом проведения ДЭ обучающихся, 

сдающих ДЭ, и лиц, обеспечивающих проведение ДЭ, в срок не позднее, чем за 5 рабочих 

дней до даты проведения экзамена. 
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9. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для 

проведения ДЭ, должны обеспечивать проведение ДЭ в соответствии с КОД. 

10. Не позднее, чем за один рабочий день до даты проведения ДЭ главным 

экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, 

обучающихся, а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории 

которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил 

охраны труда и техники безопасности. 

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей 

между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий ДЭ, а также распределение 

рабочих мест между обучающимися с использованием способа случайной выборки. Результаты 

распределения обязанностей между членами экспертной группы и распределения рабочих мест 

между обучающимися фиксируются главным экспертом в соответствующих протоколах. 

12. Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под руководством 

главного эксперта также повторно знакомятся с планом проведения ДЭ, условиями оказания 

первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным 

экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

13. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 

документов, удостоверяющих личность. 

14. Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня 

проведения ДЭ уведомить главного эксперта об участии в проведении ДЭ тьютора (ассистента). 

15.  

Требование к продолжительности ДЭ. Продолжительность ДЭ 

зависит от вида аттестации, уровня ДЭ (таблица № 2) 

 

Таблица № 2 

 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть 

КОД 

(инвариантная/ 

вариативная) 

Продолжительность 

ДЭ 

ПА - Инвариантная часть 1ч. 30 мин. 

ГИА базовый Инвариантная часть 3 ч. 00 мин. 

ГИА профильный Инвариантная часть 3 ч. 30 мин. 

ГИА профильный Совокупность 

инвариантной и 

вариативной частей 

не более 4 ч. 30 мин. 
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Требования к содержанию КОД. Единое базовое ядро содержания КОД (таблица № 3) сформировано на основе вида деятельности 

(вида профессиональной деятельности) в соответствии с ФГОС СПО и является общей содержательной основой заданий ДЭ вне зависимости 

от вида аттестации и уровня ДЭ. 

Таблица № 3 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности 

Перечень оцениваемых 

ОК/ПК 

Перечень оцениваемых умений, навыков 

(практического опыта) 

Приготовление, оформление и ПК: Подготавливать рабочее место, Умение: подготавливать  рабочее место, 

подготовка к реализации горячих блюд, оборудование, сырье, исходные материалы для выбирать, рационально размещать на 

кулинарных изделий, закусок приготовления горячих блюд, кулинарных рабочем месте оборудование, инвентарь, 

разнообразного ассортимента изделий, закусок разнообразного ассортимента посуду, сырье, материалы в соответствии с 

 в соответствии с инструкциями и инструкциями и регламентами, 

 регламентами стандартами чистоты, видом работ 

  Умение: подготавливать к использованию 

  сырье, полуфабрикаты пищевые 

  продукты, другие расходные материалы 

  Умение: проводить текущую уборку 

  рабочего места повара в соответствии с 

  инструкциями и регламентами, 

  стандартами чистоты 

  Умение: обеспечивать хранение пищевых 

  продуктов в соответствии с инструкциями 

  и регламентами, стандартами чистоты 

  Умение: осуществлять выбор пищевых 

  продуктов в соответствии с 

  технологическими требованиями 

  Умение: своевременно оформлять заявку 

  на склад 

1 Единое базовое ядро содержания КОД – общая (сквозная) часть единого КОД, относящаяся ко всем видам аттестации (ГИА, ПА) вне зависимости 

от уровня ДЭ. 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

  Навык: соблюдения правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

Навык: соблюдения правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

ПК: Осуществлять приготовление, Умение: творчески оформлять тарелку с 

непродолжительное хранение горячих соусов горячими блюдами соусами 

разнообразного ассортимента  

Умение: соблюдать выход при 

 порционировании 

ПК: Осуществлять приготовление, творческое Умение: выдерживать температуру подачи 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

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

круп, бобовых, макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

ПК: Осуществлять приготовление, творческое Умение: выбирать, применять 

оформление и подготовку к реализации комбинировать различные способы 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из приготовления горячих блюд, кулинарных 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

разнообразного ассортимента домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

 типа питания, их вида и кулинарных свойств 

 Умение: порционировать, сервировать и 

 оформлять горячие блюда, кулинарные 

 изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

 домашней птицы, дичи, кролика для подачи 

 с учетом рационального использования 

 ресурсов, соблюдением требований по 

 безопасности готовой продукции 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

  Уметь: проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском 
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Содержательная структура КОД представлена в таблице № 4. 

Таблица № 4 

Вид деятельности 

(вид профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

Инвариантная часть КОД 

Приготовление, оформление и ПК: Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение: подготавливать 

рабочее место, выбирать, 

рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами,  стандартами 

чистоты, видом работ 

   

подготовка к реализации горячих    

блюд, кулинарных изделий, закусок    

разнообразного ассортимента 
∎ ∎ ∎ 

 Умение: подготавливать к 

использованию сырье, 

полуфабрикаты пищевые 

продукты, другие расходные 

материалы 

 

∎ 

 

∎ 

 

∎ 

 Умение: проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 Умение: обеспечивать 

хранение пищевых 

продуктов в соответствии с 
∎ ∎ ∎ 
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Вид деятельности 

(вид профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

  инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

   

Умение: осуществлять выбор 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями 

 

∎ 

 

∎ 

 

∎ 

Умение: своевременно 

оформлять заявку на склад 
∎ ∎ ∎ 

Навык: соблюдения правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

 

∎ 

 

∎ 

 

∎ 

ПК: Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Умение: творчески оформлять 

тарелку с горячими блюдами 

соусами 

∎ ∎ ∎ 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 
∎ ∎ ∎ 

ПК:  Осуществлять 

приготовление,   творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Умение: выдерживать 

температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

∎ ∎ ∎ 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

 блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом 

типа питания, их вида и 

кулинарных свойств 

   

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Уметь: проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК: Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение:   применять 

регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию,  соблюдать 

санитарные требования 

 
 

∎ 

 

∎ 

Умение: проводить текущую 

уборку. Поддерживать порядок 

 ∎ ∎ 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

  на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами,    стандартами 

чистоты 

   

ПК: Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских  изделий 

разнообразного ассортимента 

Умение: выбора, безопасного 

использования оборудования, 

производственного инвентаря, 

посуды, инструментов в 

соответствии со способом 

приготовления 

  

 

∎ 

 

 

∎ 

Умение: подготавливать 

начинки, отделочные 

полуфабрикаты 

 
∎ ∎ 

Умение: соблюдения выхода 

при порционировании 

 ∎ ∎ 

Умение: проведения оценки 

готовности мучных 

кондитерских изделий 

 
∎ ∎ 

Умение: проверки качества 

мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковки на 

вынос 

  

∎ 

 

∎ 

Навык: приготовления, 

творческого оформления и 

подготовке к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 
 

∎ 

 

∎ 

Приготовление, оформление и ПК: Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

Умение: подготовки рабочего 

места для порционирования 

  ∎ 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Навык; соблюдения техники 

безопасности 

  ∎ 

Умение:  обеспечивать 

хранение пищевых продуктов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

   

 

∎ 

Умение: подготовки к 

использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, 

пищевых  продуктов,  других 

расходных материалов 

  
 

∎ 

Умение: осуществлять 

утилизацию отходов 

  ∎ 

Умение: применять 

регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать 

санитарные требования 

  
 

∎ 

Навык: выбора оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ 

   

∎ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять 

бутерброды,  холодные 

закуски, для подачи с учетом 

рационального  использования 

ресурсов, соблюдением 

   

 

∎ 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

 ассортимента требований по безопасности 

готовой продукции) 

   

Умение: доводить до вкуса   ∎ 

Умение: проверять качество 

бутербродов, холодных 

закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос 

  ∎ 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

  ∎ 

Умение: выдерживать 

температуру  подачи 

бутербродов, холодных 

закусок 

   

∎ 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

бутербродов,  холодных, 

закусок с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств 

   

 

∎ 

Навык:  приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

бутербродов,  холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

   

 

∎ 

Вариативная часть КОД 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

Вариативная часть КОД формируется образовательными организациями на основе реализуемой основной 

образовательной программы СПО и с учетом квалификационных требований, заявленных конкретными организациями, 

работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе являющимися 

стороной договора о сетевой форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 

обучающихся. 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД для ДЭ ПУ представлены в приложении № 1 к настоящему 

тому № 1 оценочных материалов. 

 

∎ 
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Требования к оцениванию. Распределение значений максимальных баллов (таблица № 

5) зависит от вида аттестации, уровня ДЭ, составляющей части ДЭ. 

Таблица № 5 

 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть КОД 

(инвариантная/ 

вариативная часть) 

Максимальный 

балл 

ПА ДЭ 
 

 

Инвариантная часть 

26 из 26 

 

ГИА 
ДЭ БУ 50 из 50 

ДЭ ПУ 80 из 80 

ГИА ДЭ ПУ Вариативная часть 20 из 20 

 

ГИА 

 

ДЭ ПУ 
Совокупность инвариантной и 

вариативной частей 

 

100 из 100 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ в рамках ПА представлена в 

таблице № 6. 

Таблица № 6 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерий оценивания3 

 

Баллы 

1 Приготовление, Подготовка рабочего места,  

 оформление и оборудования, сырья, исходных  

 подготовка к реализации 

горячих блюд, 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 
14,00 

 кулинарных изделий, соответствии с инструкциями и  

 закусок разнообразного регламентами  

 ассортимента Осуществление приготовления,  

  непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 
4,00 

  ассортимента  

  Осуществление приготовления,  

  творческого оформления и  

  подготовки к  реализации  горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 
2,00 

  круп, бобовых, макаронных изделий  

  разнообразного ассортимента  

  Осуществление приготовления, 6,00 

3 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с 

отглагольного существительного. 
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  творческого   оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

ИТОГО 26,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ БУ в рамках ГИА представлена 

в таблице № 7. 

Таблица № 7 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерий оценивания4 

 

Баллы 

1 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии  с  инструкциями  и 

регламентами 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

4,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

 

 

6,00 

 

 

2 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

10,00 

4 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с 

отглагольного существительного. 
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  Осуществление изготовления, 

творческого  оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

14,00 

ИТОГО 50,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 

(инвариантная часть КОД) в рамках ГИА представлена в таблице № 8. 

Таблица № 8 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерий оценивания5 

 

Баллы 

1 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

4,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

 

 

6,00 

2 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствии  с  инструкциями  и 

регламентами 

 

 

10,00 

Осуществление изготовления, 14,00 

5 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с 

отглагольного существительного. 
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  творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

3 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

16,00 

ИТОГО 80,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная и 

вариативная части КОД) в рамках ГИА представлена в таблице № 9. 

Таблица № 9 

 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерий оценивания6 

 

Баллы 

1 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии  с  инструкциями  и 

регламентами 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

4,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 6,00 

6 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с 

отглагольного существительного. 
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  творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

 

2 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

10,00 

Осуществление изготовления, 

творческого  оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

14,00 

3 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

 

 

16,00 

ИТОГО (инвариантная часть) 80,00 

ВСЕГО (вариативная часть)7 20,00 

ИТОГО 

(совокупность инвариантной и вариативной частей) 
100,00 

 

 

 

 

 

7 Критерии оценивания вариативной части КОД разрабатываются образовательной 

организацией самостоятельно с учетом квалификационных требований, заявленных 

организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей 

квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой форме реализации 

образовательных программ и (или) договора о практической подготовке обучающихся. 
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3.2 Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания 

 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания представлен в 

зависимости от вида аттестации, уровня ДЭ представлен в таблице № 10. 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания может быть дополнен 

образовательной организацией с целью создания необходимых условий для участия в ДЭ обучающихся из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья и обучающихся из числа детей-инвалидов, и инвалидов. 

Таблица № 10 

Кол-во рабочих мест: не менее 3 

Количество зон застройки площадки: 2 

Зоны площадки 

Наименование зоны площадки 

(наименование модуля задания) 
Код зоны площадки 

Вид аттестации/уровень ДЭ 

(ПА, ГИА/ДЭ БУ, ГИА/ДЭ ПУ) 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

А, Б 

 

 

ПА, ГИА/ДЭ БУ, ГИА/ДЭ ПУ 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

А, Б 

 

 

ГИА/ДЭ БУ, ГИА/ДЭ ПУ 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок

 разнообразного 

ассортимента 

 

 

А, Б 

 

 

ГИА/ДЭ ПУ 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания 

 

№ 

 

Наименование 

 

Минимальные (рамочные) 

технические 

характеристики 

Кол-во 

на 1 

рабочее 

место 

Единица 

измерени 

я 

Кол-во на 

общее 

число 

рабочих 

мест 

 

Код зоны 

площадки 

Вид аттестаци 

и/уровень ДЭ 

Перечень оборудования 

 

1 

 

Пароконвектомат 

 

Допустимая минимальная мощность 

от 6,3 кВт. Количество уровней пароконвектомата от 5. GN 1/1. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

2 

 

Стол подставка под 

пароконвектомат 

 

Размер зависит от модели 

пароконвектомата. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

3 

 

Весы для молекулярной 

кухни 

Мини весы для взвешивания текстур 

молекулярной кухни предельный вес не 

более 500гр, точность не менее 0,01 гр. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

4 
Весы настольные 

электронные 

Наибольший предел взвешивания

 не менее

 3кг наименьший предел 

взвешивания не более 5г. 

1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 
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       ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

5 

 

 

Плита 

 

Плита индукционная стационарная или 

настольная минимум 2 греющих 

поверхности 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

6 Холодильный шкаф Минимальный объем 300л., 5 полок 

обязательно 

1 шт 3 А 
БУ, ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

7 

 

Блендер ручной 

погружной 

 

(блендер+насадка, 

измельчитель+насадка, венчик + 

измельчитель с нижним ножом (чаша) 

+стакан) 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

8 

 

Планетарный миксер 

Объем чаши от 3 до 5 литров. 

Насадка крюк для замешивания 

теста Венчик Лопатка для 

смешивания. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

9 

 

 

Стол производственный 

Yх600х850, где Y допустимый 

суммарный размер всей свободной 

рабочей поверхности 3,6 м., 

допустимо без борта. С внутренней 

металлической полкой,

 (дополнительно

 два

 стола 

производственных для оборудования 

зоны Б) 

 

 

3 

 

 

шт 

 

 

11 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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10 

 

Стеллаж 

 

800х500х1800 материал металл, 4-х 

уровня 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

11 

 

Мойка односекционная 

со столешницей 

 

1000х600х850 материал металл 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

12 

 

Смеситель холодной и 

горячей воды 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

13 

 

Кремер-Сифон для 

сливок 0,25 – 1 л 

 

Материал нержавеющая сталь, 0,25 – 

1 л, D=70, H=206, B=110 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

14 
Кофемолка 

электрическая 

Система помола - ротационный 

нож Мощность 180 Вт 

Вместимость - 75 г 

1 шт 1 Б 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

15 
Мясорубка 

электрическая 

Производительность не менее 1 

кг/мин Мощность не менее 500 

Вт 

1 шт 1 Б 
БУ, ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

16 

 

Шкаф шоковой 

заморозки 

 

Один уровень на одного участника 

(не менее 3 уровней). GN 1/1 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

17 

 

Микроволновая печь 

 

Мощность от 0,7кВт 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 



1
27 

127 

 

 

 

18 

 

Слайсер 

 

Диаметр режущего лезвия не менее 220 

мм. 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

19 

 

Блендер стационарный 

 

Объем чаши не менее 2л. 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

20 

 

Фритюрница 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

21 

 

Настольная вакуумно- 

упаковочная машина 

 

Настольная, камерная. 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

22 

 

Часы настенные 

(электронные) 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

23 

 

Ноутбук или 

стационарный компьютер 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

24 
Принтер А4 

лазерный/цветной 
На усмотрение образовательной 

организации 

1 шт 1 Б ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

25 

 

Проектор 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

26 

 

Экран для проектора 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Перечень инструментов 

 

1 

Гастроемкость из 

нержавеющей стали (по 

2 шт каждого размера 

для одного участника) 

GN 1/1 

530х325х

20 мм. 

GN 1/1 

530х325х

65 мм 

GN 1/2 

265х325х

20 мм 

 

6 

 

шт 
 

18 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

2 

 

Набор ножей поварская 

тройка 

 

Материал нержавеющая сталь, длина 

лезвия 99 мм, 150мм, 208 мм. 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

3 

 

 

Лопатка силиконовая 

 

 

Материал пищевой силикон 

 

 

3 

 

шт 

 

 

9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

4 
Молоток для отбивания 

мяса 
Материал металл 1 шт 3 А ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

5 

 

Терка 

 

4 грани, материал металл 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

6 

 

 

Миска металлическая 

 

 

Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л диаметр: 16-26 см 

 

 

6 

 

 

шт 

 

 

18 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

7 

 

Набор кастрюль 

 

Пищевая сталь, 1л,1,5л,2л,3л. 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

8 

 

 

Сковорода 

 

 

С антипригарным покрытием, Диаметром 

24см 

 

 

2 

 

 

шт 

 

 

6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

9 

 

Сотейник 

 

Объемом 0,8л 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

10 Набор разделочных Пластик. Минимальные размеры

 H=18, L=600, 

1 шт 3 А ПА, 
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 досок B=400мм; жёлтая, синяя, зелёная, 

красная, белая, коричневая с 

подставкой. 

    ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

11 

 

Термометр (шуп) 

 

Электронный 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

12 

 

 

Венчик 

 

 

Не менее 240 мм 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

13 

 

Сито для протирания 

 

Диаметр от 20-25 см 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

14 

 

Сито для протирания 

 

Диаметр от 7-10 см 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

15 

 

Сито (для муки) 

 

Диаметром 24 см 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 



1
31 

131 

 

 

 

16 

 

Овощечистка 

 

Характеристики позиции на усмотрение организаторов 
 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

17 

 

Ножницы для рыбы, 

птицы 

 

Характеристики позиции на усмотрение организаторов 
 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

18 

 

Скалка 

 

Характеристики позиции на усмотрение организаторов 
 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

19 

 

Силиконовый коврик 

 

Размер 300х400 мм, рабочая 

температура от -40°C до 

+ 230°C 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

20 

Силиконовая форма для 

десертов или муссовых 

пирожных из серии 

объемных 3D форм 

 

8 ячеек объем одной ячейки не менее 

85мл, силикон. Вид формы на 

усмотрение организаторов 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

20 

 

Тарелка круглая белая 

плоская 

 

Диаметром от 30 до 32 см, без декора 

с ровными полями 

 

 

9 

 

 

шт 

 

 

27 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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21 

Пластиковая урна для 

мусора (возможно 

педального типа) 

 

Объемом не менее 40 литров 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

22 

 

 

Мерный стакан 

 

Объемом не меньше 0,5 л. 

Металлический или пластиковый. 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

23 

 

Ложки столовые 

 

Пищевая сталь 

 

5 

 

шт 
 

15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

24 

 

Соусник 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

3 

 

шт 
 

15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

25 

 

Инфракрасный 

термометр 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

4 

 

шт 
 

4 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

26 

 

Шенуа 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Перечень расходных материалов 
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1 

 

Средство для мытья 

посуды 

 

Профессиональное концентрированное 

жидкое моющее средство для ручной 

мойки посуды и кухонного инвентаря 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

2 

 

Стаканы одноразовые 

 

200мл 

 

2 

 

шт 
 

10 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

3 

 

Салфетки из нетканого 

материала 

 

Универсальные, не менее 50 шт. в 

рулоне, размер не менее 20x30 см 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

4 

Профессиональное 

дезинфицирующее 

средство для 

обеззараживания 

поверхностей 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

5 

 

Вода 

 

Бутыль 19л 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

6 

 

Полотенца х/б для 

протирания тарелок 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

3 

 

шт 
 

9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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7 

 

Баллоны с газом для 

кремера сифона 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

8 

 

Губка для мытья посуды 
 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

9 

 

 

Пергамент рулон 

 

 

Не менее 10м 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

10 

 

 

Фольга рулон 

 

 

Не менее 10 метров 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

11 

 

 

Бумажные полотенца 

 

 

Двухслойные, одноразовые 

 

 

2 

 

 

шт 

 

 

6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

12 

 

Пакеты для мусора 

 

60 л 
 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

 

13 

 

Контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов 

 

 

300мл,500мл 

 

 

20 

 

 

шт 

 

 

60 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

14 

Перчатки 

силиконовые 

одноразовые 

 

Размер S; M; L 
 

20 

 

пара 
 

60 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

15 

 

 

Плёнка пищевая 

 

 

Не менее 20м 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

16 

 

 

Ручка шариковая 

 

Стержень шариковой ручки с 

чернилами синего цвета 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

17 

 

Бумага А4 (1 пачка на 5 

студентов) 

 

 

Плотность от 75 г/м2, белизна от 100% 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

1 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

18 
Вакуумные пакеты, 

разных размеров 
(20x30=2 шт., 16x23=2шт., 10x15=2шт.) 6 шт 18 А ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

19 

 

Мешки кондитерские 

одноразовые 

 

 

Не менее 10 микрон 

 

 

10 

 

 

шт 

 

 

30 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

Список продуктов 

 

1 

 

Сыр Пармезан 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

2 

 

Сыр Гауда 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

3 

 

Сыр Творожный 

 

Максимальное количество 300 гр 
 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

4 

 

 

Яйца перепелиные 

 

 

Максимальное количество 10 шт 

 

 

10 

 

 

шт 

 

 

30 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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5 

 

Сыр Маскарпоне 

 

Максимальное количество 200 гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

6 

 

 

Молоко 3,2 % 

 

Максимальное количество 500 мл 
 

0,5 

 

кг 

 

1500 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

7 

 

Сливки для взбивания 

33% или 35% или 38% 

 

 

Максимальное количество 1000 мл 

 

1000 

 

мл 

 

3000 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

8 

 

 

Сливочное масло 

 

 

Максимальное количество 300 гр 

 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

9 

 

Яйцо куриное Максимальное количество 20 шт. 20 шт 60 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, ПУ 

 

10 

 

 

Сливки 22% 

 

Максимальное количество 1000 мл 
 

1000 

 

мл 

 

3000 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

11 
 

Брокколи свежая 

 

Максимальное количество 200 гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

12 

 

 

Капуста белокочанная 

 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

13 

 

 

Баклажан 

 

Максимальное количество 200 гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

14 

 

 

Сельдерей (корень) 

 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

15 

 

 

Томаты Черри 

 

Максимальное количество 200 гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

16 

 

 

Цуккини зелёный 

 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

17 

 

 

Имбирь 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

18 Картофель крахмальный Максимальное количество 500 гр 0,5 кг 1,5 А ПА, 
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       ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

19 

 

 

Тыква 

 

 

Максимальное количество 300 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

20 

 

Свекла красная 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

21 

 

Лук порей 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

22 

 

Сельдерей стебель 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

23 

 

Грибы шампиньоны 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

24 Перец чили Максимальное количество 50 гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 



1
40 

140 

 

 

       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

25 

 

Чеснок 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

26 

 

Томаты 

 

Максимальное количество 300 гр 
 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

27 

 

Лук репчатый 

 

Максимальное количество 300 гр 

 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

28 

 

Морковь 

 

Максимальное количество 400 гр 
 

0,4 

 

кг 

 

1,2 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

29 

 

Апельсин 

 

Максимальное количество 300 гр 

 

 

0,3 

 

 

кг 

 

 

0,9 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

30 

 

Зеленое яблоко Грени 

Смитт 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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31 

 

Яблоки красные 

(сладкие) 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

32 

 

Груша 

 

Максимальное количество 200 гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

33 

 

Лайм 

 

Максимальное количество 100 гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

34 

 

Лимон 

 

Максимальное количество 200 гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

35 

 

Брокколи 

 

Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

36 

 

Облепиха 

 

Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

37 Смородина красная Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 
0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

38 

 

Смородина черная 

 

Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

39 

 

Тесто катаифи 

 

Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

40 

 

Тесто слоёное 

бездрожжевое 

 

Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

41 

 

Тесто фило 

 

Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

42 

 

Цветная капуста 

 

Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

43 

 

Черника 

 

Свежемороженая, максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

44 

 

 

Ежевика 

 

Свежемороженая, Максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

45 

 

 

Черника 

 

Свежемороженая, Максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

46 

 

Клюква 
 

Свежемороженая, Максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

47 

 

Шпинат 

 

Свежемороженый, Максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

48 

 

Горошек зеленый 

 

 

Свежемороженый, Максимальное 

количество 200 гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

49 

 

Клубника 

 

 

Свежемороженая, Максимальное 

количество 200 гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

50 Вишня Свежемороженая, Максимальное 

количество 200 гр 

0,2 кг 0,6 А ПА, 



1
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       ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

51 

 

Малина 
 

Свежемороженая, Максимальное 

количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

52 

 

Агар-Агар 

 

Максимальное количество 20гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

53 

 

Желатин 

гранулированный 

 

Максимальное количество 30гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

54 

 

Желатин листовой 

 

Максимальное количество 30гр 
 

0,03 

 

кг 

 

0,09 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

55 

 

Пектин 

 

Максимальное количество 20 гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

56 
Белый рис 

(длиннозерный) 
Максимальное количество 100 гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
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       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

57 

 

Крупа гречневая 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

58 

 

Булгур 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

59 

 

Киноа 

 

Максимальное количество 100 гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

60 

 

Полента 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

61 

 

 

Какао Порошок 

 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

 

0,05 

 

 

кг 

 

 

0,15 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

62 

 

 

Какао масло 

 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 



1
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63 

 

Шоколад темный 

 

Максимальное количество 200 гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

64 

 

Шоколад молочный 

 

Максимальное количество 200 гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

65 

 

Шоколад белый 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

66 

 

Грецкий орех 

(очищенный) 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

67 

 

Кунжут белый 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

68 

 

Мак 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

69 
Миндаль орех 

(очищенный) 
Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

70 

 

Орех кедровый 

(очищенный) 

 

Максимальное количество 100 гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

71 

 

Орех фундук 

(очищенный) 

 

Максимальное количество 100 гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

72 

 

Подсолнечник семена 

(очищенные) 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

73 

 

Тыквенные семена 

(очищенные) 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

74 

 

Изюм (черный, без 

косточки) 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

75 
 

Курага 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

76 

 

Чернослив 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

77 

 

Масло оливковое 

 

Максимальное количество 300 гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

78 

 

Масло растительное 

 

Максимальное количество 500 гр 
 

0,5 

 

кг 

 

1,5 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

79 

 

Уксус 9% 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

80 

 

 

Оливки зеленые 

 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

 

0,05 

 

 

кг 

 

 

0,15 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

81 

 

Оливки черные 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

 

0,05 

 

 

кг 

 

 

0,15 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

82 Томаты в собственном Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А ПА, 
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 соку      ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

83 

 

Томатная паста 

 

Максимальное количество 50 гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

84 

 

Уксус винный белый 

 

Максимальное количество 30 гр 

 

0,03 

 

кг 

 

0,09 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

85 

 

Уксус винный красный 

 

Максимальное количество 30 гр 

 

0,03 

 

кг 

 

0,09 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

86 

 

Пекарский порошок 

 

Максимальное количество 20 гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

87 

 

Глюкоза (сироп) 

 

Максимальное количество 300 гр 

 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

88 

 

Дрожжи сухие 

 

Максимальное количество 20 гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
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       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

89 

 

Сахар 

 

Максимальное количество 300 гр 
 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

90 

 

Сахарная пудра 

 

Максимальное количество 400 гр 
 

0,4 

 

кг 

 

1,2 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

91 

 

Мёд цветочный 

 

Максимальное количество 100 гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

92 

 

Изомальт 

 

Максимальное количество 50 гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

93 

 

Сухари панировочные 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

94 

 

 

Хлеб Пшеничный 

 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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95 

 

Мука пшеничная 

 

Максимальное количество 600 гр 
 

0,6 

 

кг 

 

1,8 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

96 

 

Мука миндальная 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

97 

 

Крахмал картофельный 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

98 

 

Крахмал кукурузный 

 

Максимальное количество 50 гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

99 

 

Курица тушка 

 

Потрошеная, от 1600 гр 

 

1,6 

 

кг 

 

4,8 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Общий стол 

 

 

100 

 

Соль мелкая 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

 

0,05 

 

 

кг 

 

 

0,15 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

101 Соль крупная Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А ПА, 
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       ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

102 

 

Сахар тростниковый 

коричневый 

 

Максимальное количество 100 гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

103 

 

Сода пищевая 

 

Максимальное количество 10 гр 

 

0,01 

 

кг 

 

0,03 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

104 

 

Соус соевый 

 

Максимальное количество 100 гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

105 

 

Лавровый лист 

 

Максимальное количество 4 гр 
 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

106 

 

Корица 

 

Максимальное количество 4 гр 

 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

107 Перец черный горошек Максимальное количество 4 гр 
 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
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       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

108 

 

Перец черный молотый 

 

Максимальное количество 4 гр 
 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

109 

 

Орегано 

 

Максимальное количество 4 гр 
 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

110 

 

Куркума 

 

Максимальное количество 4 гр 

 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

111 

 

Зелень петрушки 

 

Максимальное количество 20гр 
 

0,02 

 

кг 

 

0,04 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

112 

 

Зелень укропа 

 

Максимальное количество 20гр 

 

 

0,02 

 

 

кг 

 

 

0,04 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

113 

 

Ростки микрозелени 

 

Максимальное количество 2гр 

 

 

0,002 

 

 

кг 

 

 

0,006 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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114 

 

Тимьян 

 

Максимальное количество 10 гр 
 

0,01 

 

кг 

 

0,03 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

115 

 

Розмарин 

 

Максимальное количество 10гр 
 

0,01 

 

кг 

 

0,03 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

116 

 

Мята 

 

Максимальное количество 10гр 

 

0,01 

 

кг 

 

0,03 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

117 

 

Агар-Агар 

 

Максимальное количество 20гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

118 

 

Желатин 

гранулированный 

 

Максимальное количество 30гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

119 

 

Желатин листовой 

 

Максимальное количество 30гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

120 
Масло растительное для 

фритюра 
На усмотрение образовательной 

организации 
6 л 6 Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

Оснащение средствами, обеспечивающими охрану труда и технику безопасности 

 

1 

 

Коврик диэлектрический 

 

Материал резина повышенной

 эластичности и 

прочности, рифленая поверхность 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

2 

 

Прихватки силиконовые, 

термозащитные 

 

Материал силикон 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

3 

 

 

Набор первой 

медицинской помощи 

Комплектация согласно требованиям 

приказа Министерства здравоохранения 

Российской Федерации от 15 декабря 

2020 г. № 1331н "Об утверждении 

требований к комплектации 

медицинскими изделиями аптечки для 

оказания первой помощи работникам" 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

1 

 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

4 

 

Санитарная одежда 

(комплект) 

Куртка поварская белая, брюки 

поварские темного цвета, фартук белый, 

черный, колпак (возможно 

одноразовый). Обувь 

профессиональная. 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А,Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

5 

 

Кулер для воды 

 

На усмотрение образовательной 

организации 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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3.3 Примерный план застройки площадки ДЭ. 

Требования к застройке площадки ДЭ 

 

Примерный план застройки площадки ДЭ, проводимого в рамках ПА, представлен в 

приложении № 2 к настоящему тому № 1 оценочных материалов. 

Примерный план застройки площадки ДЭ БУ, проводимого в рамках ГИА, 

представлен в приложении № 3 к настоящему тому № 1 оценочных материалов. 

Примерный план застройки площадки ДЭ ПУ (инвариантная часть КОД), 

проводимого в рамках ГИА, представлен в приложении № 4 к настоящему тому № 1 

оценочных материалов. 

Общие требования к застройке площадки представлены в таблице 

№ 11. 

 

Таблица № 11 

 

Наименование Техническая характеристика (описание) Код зоны 

площадки 

Площадь зоны: не менее 7,5 кв.м. на 1 (одного участника) А,Б 

Освещение: на рабочих столах – 300-500 люкс. (не менее 500 

люкс) 

А,Б 

Интернет: подключение ноутбуков к беспроводному 

интернету (с возможностью подключения к 

проводному интернету) 

А,Б 

Электричество: 0,4 В,0,23 кВт, мощность не менее 25 кВт, 4 

розетки. 

А,Б 

Контур заземления для 

электропитания и сети 

слаботочных 

подключений (при 

необходимости): 

от общего контура заземления здания А,Б 

Покрытие пола: должно обеспечивать безопасное перемещение, 

не иметь выступов в местах состыковки 

элементов покрытия, способствующих 

травмированию 30 м2 на всю зону 

А,Б 

Подведение/ отведение 

ГХВС (при 

необходимости): 

система холодного и горячего водоснабжения, 

водоотведения. 

А,Б 

Подведение сжатого 

воздуха (при 

необходимости): 

не требуется - 

Вентиляция и 

кондиционирование 
на усмотрение образовательной организации А 
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3.4 Требования к составу экспертных групп 

 

Количественный состав экспертной группы определяется образовательной 

организацией, исходя из числа сдающих одновременно ДЭ обучающихся. Один эксперт 

должен иметь возможность оценить результаты выполнения обучающимися задания в 

полной мере согласно критериям оценивания. 

Количество экспертов ДЭ вне зависимости от вида аттестации, уровня ДЭ 

представлено в таблице № 12. 

Таблица № 12 

 

Кол-во рабочих мест 

в ЦПДЭ 

Максимальное кол-во 

обучающихся- 

участников ДЭ 

(одновременно в ЦПДЭ) 

Кол-во экспертов 

(одновременно в ЦПДЭ) 

1 1 3 

2 2 3 

3 3 3 

4 4 3 

5 5 3 

6 6 3 

7 7 3 

8 8 3 

9 9 3 

10 10 3 

11 11 6 

12 12 6 

13 13 6 

14 14 6 

15 15 6 

 

3.5 Инструкция по технике безопасности 

 

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 

экспертной группы, обучающихся с требованиями охраны труда и безопасности 

производства. 

2. Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования по охране 

труда и производственной безопасности, выполнять указания технического эксперта по 

соблюдению указанных требований. 

Инструкция: 

Настоящая инструкция по технике безопасности разработана в соответствии с 

Постановлениями Главного государственного санитарного врача России от 28.09.2020 г 

№28 «Об утверждении СП 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха 

и оздоровления детей и молодежи» и от 28.01.2021г №2 «Об утверждении СанПиН 1.2.3685-21 

«Гигиенические нормативы и 18 требования к обеспечению безопасности и (или) 

безвредности для человека факторов среды обитания». 
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К самостоятельному выполнению экзаменационных заданий допускаются участники: 

-прошедшие инструктаж по технике безопасности и охране труда; 

-имеющие навыки по эксплуатации технологического оборудования; 

-не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья. 

Перед началом выполнения экзаменационных заданий и нахождения на территории, и 

в помещениях места проведения ДЭ, участник обязан четко соблюдать: 

-инструкцию по технике безопасности; 

-перед началом работы необходимо правильно надеть специальную одежду, убрать волосы 

под головной убор, застегнуть рукава, тщательно вымыть руки с мылом. Запрещается 

закалывать спецодежду иголками, хранить в карманах булавки, стеклянные и острые 

предметы; 

Подготовить рабочее место: 

-проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления 

оборудования к фундаментам и подставкам; надежно установить (закрепить) передвижное 

(переносное) оборудование и инвентарь на рабочем столе; 

-разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответствии с 

частотой использования и расходования; проверить наличие и исправность резинового 

коврика под ногами; наличие и исправность контрольно- измерительных приборов, 

влияющих на их показания; состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, 

открытых трапов); отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих 

поверхностях производственных столов; исправность применяемого инвентаря, 

приспособлений и инструмента. 

Требования охраны труда в аварийных ситуациях: 

-необходимо прекратить подачу продукта при наличии постороннего шума, внезапно 

возникшего при работе оборудования, появление запаха гари, прекращение подачи 

электроэнергии; 

-при внезапном появлении на корпусе оборудования ощутимого электрического тока, 

необходимо немедленно выключить оборудование; 

-в случае возникновения у участника плохого самочувствия или получения травмы 

сообщить об этом Главному эксперту. 

Во время работы с ножом не допускается: 

Использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, имеющими 

заусенцы, с затупившимися лезвиями; производить резкие движения; нарезать сырье и 

продукты на весу; проверять остроту лезвия рукой; оставлять нож во время перерыва в 

работе в обрабатываемом сырье или на столе без футляра; опираться на мусат при правке 

ножа. Править нож о мусат следует в стороне от других участников экзамена. 

 

Образцы задания 

 

Участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели до 

начала экзамена. Форма заявки представлена в приложении 1 к образцу задания 
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Наименование модуля задания 

Вид 

аттестации/уровень 

ДЭ 

(ПА, ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ) 

Модуль 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 

Приготовить три порции горячего блюда из птицы. Минимум два 

гарнира: 

-один должен содержать крупу; 

- второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой 

обработки овоща, определяется в подготовительный день. 

Приготовить один горячий соус. 

Температура подачи блюда от 35 C. Минимальная 

масса одной порции 180 грамм. Оформление блюда 

на усмотрение участника. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ПА, 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Задание модуля 1: 

Приготовить 3 порции десерта на тарелке. 

Обязательные компоненты десерта: 

-мусс; 

-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в 

подготовительный день; 

-выпеченный элемент из теста; 

-декоративный элемент из изомальта или карамели; 

-один холодный соус. 

Оформление десерта на усмотрение участника. Масса 

одной порции 90-130 грамм. 

Температура подачи десерта 1-14 С. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Модуль 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 

Приготовить три порции холодной закуски из птицы. Обязательные 

компоненты: 

-один холодный соус; 

-минимум один гарнир на выбор участника; 

-декоративный элемент из теста. Температура 

подачи закуски от 1-14 С. Масса одной 

порции 100-150 грамм. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ ПУ 
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Приложение 1 к 

образцу задания 

Заявка на продукты 

 

Участник:  Дата  

(ФИО) 

 

 

 

№ 

п/п 
Наименование продуктов 

Единицы 

измерения 
Количество 
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Приложение № 1 к оценочным материалам (Том 

1) 

 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД, вариативной части задания и 

критериев оценивания для ДЭ ПУ 

 

Образовательная организация при необходимости самостоятельно формирует 

содержание вариативной части КОД и вариативной части задания для ДЭ ПУ на основе 

квалификационных требований, заявленных организациями, работодателями, 

заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе 

являющимися стороной договора  о  сетевой  форме  реализации  образовательных  

программ и (или) договора о практической подготовке обучающихся. 

При  формировании  содержания  вариативной  части  КОД для ДЭ ПУ 

рекомендуется использовать нижеследующие формы таблиц. 

Информация о продолжительности ДЭ профильного уровня с учетом вариативной 

части формируется по форме согласно таблице № 1.1. 

Таблица № 1.1 

 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть 

КОД 

(инвариантная/ 

вариативная часть) 

Продолжительность ДЭ 

(не более) 

ГИА профильный Совокупность 

инвариантной и 

вариативной частей 

0:00 

<продолжительность не 

более 4,5 астрономических 

часов> 

 

Содержательная структура вариативной части КОД для ДЭ ПУ (квалификационные 

требования работодателей) формируется по форме согласно таблице № 1.2. 

 

Таблица № 1.2 

 

№ 

п/п 

 

Вид деятельности 

Перечень 

оцениваемых 

компетенций 

 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

    

    

    

    

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (вариативная часть) в 

рамках ГИА осуществляется по форме согласно таблице № 1.3. 
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Таблица № 1.3 

 

№ 

п/п 

Модуль задания Критерий оценивания 
Баллы 

   0,00 

   0,00 

   0,00 

   0,00 

ВСЕГО (вариативная часть КОД) 20,00 

 

При формировании вариативной части КОД для ДЭ ПУ в части перечня 

оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания 

рекомендуется использовать форму таблицы № 10. 

При формировании вариативной части КОД для ДЭ ПУ в части примерного плана 

застройки рекомендуется использовать форму таблицы 

№ 11. При этом примерный план застройки площадки при необходимости может быть 

дополнен объектами учебно-производственной инфраструктуры, необходимой для 

выполнения вариативной задания ДЭ ПУ, разрабатываемой образовательной организацией с 

участием работодателей. 

Вариативная часть задания ДЭ ПУ формируется по форме согласно таблице № 1.4. 

 

Таблица 1.4 

Наименование модуля задания 

Вид аттестации/ 

уровень ДЭ 

Модуль задания: <Название модуля> 

 
Задание модуля 1: 

Текст задания 

ДЭ ПУ/ 

Вариативная часть 

КОД 
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Критерии оценивания к вариативной части КОД (к вариативной части задания ДЭ ПУ) формируются согласно таблице № 1.5. 

 

Таблица № 1.5 

Наименование Критерий Подкритерий Описание оценки подкритерия Максимальный Вес Итоговый 

модуля задания 

(вид 

профессиональной 

деятельности) 

оценивания оценивания 

(умения, 

навыки/ 

практический 

опыт) 

балл оценки 

подкритерия 

- 2 балла 

подкритерия: 

- не менее 1; 

- шаг 0,5; 

- не более 3. 

максимальный 

балл 

подкритерия 

Конкретные 

оцениваемые 

действия 

(операции) 

или набор 

Описание 

результата 

выполнения 

конкретного 

действия 

   действий для (операции)    

   оценки подкритерия    

   подкритерия в баллах    

        

        

        

        

 

Схема оценивания (в баллах) представлена в таблице № 1.6. 

Таблица № 1.6 

 

Схема оценивания 

2 балла действие (операция) выполнена в полной мере согласно установленным требованиям 

1 балл действие (операция) выполнена, но ниже установленных требований (имеются незначительные ошибки) 

0 баллов действие (операция) не выполнена, результат отсутствует 
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Приложение № 2 к оценочным материалам 

(Том 1) 

Примерный план застройки площадки ДЭ, проводимого в рамках ПА 
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Приложение № 3 к оценочным материалам 

(Том 1) 

 

Примерный план застройки площадки ДЭ БУ, проводимого в рамках ГИА 



 

Приложение № 4 к оценочным материалам 

(Том 1) 

Примерный план застройки площадки ДЭ ПУ, проводимого в рамках ГИА 

 


	Овощерезка или процессор кухонный;
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
	Миксер для коктейлей;
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
	Кофемашина с капучинатором;
	Газовая горелка (для карамелизации);
	Овоскоп;
	Льдогенератор
	Фризер
	Куттер или процессор кухонный
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
	Пресс для пиццы
	Лампа для карамели
	Аппарат для темперирования шоколада
	Газовая горелка (для карамелизации)
	Термометр инфрокрасный
	Термометр со щупом
	Овоскоп
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	Термометр со щупом (1)
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