


1. Общие положения 
 
1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии среднего профессио-

нального образования 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ООП СПО, ООП) разработана на осно-
ве федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования (ФГОС СПО) по профессии с учетом требований профессиональных стандартов 
«Повар» и «Кондитер», а также требований работодателей Георгиевского городского округа. 

ООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 
профессии, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образова-
тельной деятельности.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, разра-
ботана колледжем на основе требований ФГОС СПО и федерального государственного образо-
вательного стандарта среднего общего образования с учетом получаемой профессии и пример-
ной ООП. 

 
1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Россий-
ской Федерации»; 

− Приказ Минобрнауки России от 09 декабря 2016 г. № 1569 «Обутверждении фе-
дерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-
нального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 г., регистраци-
онный № 44898; 

− Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 года № 1199 «Об утверждении 
перечней профессий и специальностей среднего профессионального образова-
ния»; 

− Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Мини-
стерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный 
№ 29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности); 

− Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении По-
рядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-
граммам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министер-
ством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный 
№ 30306); 

− Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Поло-
жения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные об-
разовательные программы среднего профессионального образования» (зарегист-
рирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., реги-
страционный № 28785); 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 
сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 
2015 г., регистрационный № 39023); 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 
сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Конди-
тер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сен-
тября 2015 г., регистрационный № 38940); 

− Приказ Минобрнауки России от 30 августа 2013 г. № 1015 «Об утверждении по-
рядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным 
общеобразовательным программам – образовательным программам начального 
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общего, основного общего и среднего общего образования» (зарегистрирован в 
Минюсте России 1 октября 2013 г. № 30067); 

− Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации начальным 
знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в обра-
зовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образователь-
ных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального 
образования и учебных пунктах, утвержденной приказом Министра обороны Рос-
сийской Федерации и Министерства образования и науки Российской Федерации 
от 24 февраля 2010 г. № 96/134, зарегистрированного в Минюсте РФ 12 апреля 
2010 № 16866; 

− выписки из протокола заседания Правительства Ставропольского края от 20 янва-
ря 2016 г. № 1 «По вопросу: О реализации в Ставропольском крае Стратегии раз-
вития системы подготовки рабочих кадров и формирования прикладных квали-
фикаций в Российской Федерации на период до 2020 года»; 

 
1.3. Методические материалы, используемые при разработке ООП: 

− Примерная основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, зарегистрированной в федеральном реестре примерных образователь-
ных программ СПО 04.04.2017 г. рег. № 15.01.32-170404 [Электронный ресурс]: 
Сайт «Федеральный реестр примерных образовательных программ СПО» / Реестр 
примерных программ - Режим доступа: http://reestrspo.ru/poop-list - Загл. с экрана; 

− Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной об-
разовательной программы начального профессионального и среднего профессио-
нального образования (письмо департамента профессионального образования 
Министерства образования и науки России от 20 октября 2010 года № 12-696); 

− Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной об-
разовательной программы начального профессионального образования и среднего 
профессионального образования [Электронный ресурс]: Сайт ФГАУ «Федераль-
ный институт развития образования» / Нормативно-методическое сопровождение 
введения ФГОС - Режим доступа: http://www.firo.ru/?page_id=774 - Загл. с экрана; 

− Рекомендации по организации получения среднего общего образования в преде-
лах освоения образовательных программ среднего профессионального образова-
ния на базе основного общего образования с учетом требований федеральных го-
сударственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специ-
альности среднего профессионального образования (письмо департамента госу-
дарственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 
России от 17.03.2015 г. исх. № 06-259); 

− Об уточнении Рекомендаций по организации получения среднего общего образо-
вания в пределах освоения образовательных программ среднего профессиональ-
ного образования на базе основного общего образования с учетом требований фе-
деральных государственных образовательных стандартов и получаемой профес-
сии или специальности среднего профессионального образования (письмо Депар-
тамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 
Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) и Примерных программ общеобра-
зовательных учебных дисциплин для профессиональных образовательных орга-
низаций (2015 г.) [Электронный ресурс]: Сайт ФГАУ «Федеральный институт 
развития образования» / Нормативно-методическое сопровождение введения 
ФГОС - Режим доступа: http://www.firo.ru/wp-content/uploads/2010/04/Примерные-
ПООД-фрагменты_ИТОГ.pdf - Загл. с экрана. 

− Методические рекомендации по реализации федеральных государственных обра-
зовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 
востребованным и перспективным профессиям и специальностям (письмо депар-
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тамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 
Минобрнауки России от 01.03.2017 г. исх. № 06-174, от 20.02.2017 г. исх. № 06-
156); 

− Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образо-
вательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом 
соответствующих профессиональных стандартов (утверждены Министром обра-
зования и науки Российской Федерации 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн); 

− Письмо департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 01 апреля 2016 года № 06-307, посвящен-
ного повышению финансовой грамотности населения; 

− Методические рекомендации по разработке учебного плана организации, реали-
зующей основные образовательные программы среднего профессионального об-
разования – программы подготовки специалистов среднего звена или программы 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих (для очной формы обучения) 
по наиболее востребованным, новым и перспективным профессиям и специально-
стям (ТОП-50). Проект, сентябрь 2017 [Электронный ресурс]: Сайт Центра разви-
тия профессионального образования Московский политехнического университета 
/ Центр развития профессионального образования - Режим доступа: 
http://www.crpo-mpu.com/432225624 - Загл. с экрана; 

 
1.4. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования; 
ООП – основная образовательная программа;  
УД – учебная дисциплина 
МДК – междисциплинарный курс 
ПМ – профессиональный модуль 
УП – учебная практика 
ПП – производственная практика 
ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции. 
 
 

2. Общая характеристика образовательной программы  
среднего профессионального образования 

 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: повар, конди-

тер . 
Формы обучения: очная. 
Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего образования: 

5904 часа. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе ос-

новного общего образования: 3 года 10 месяцев. 
 
 

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 прочее) 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
(сочетаниям квалификаций п.1.11/1.12 ФГОС) 
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Наименование основных видов 

деятельности 
Наименование профессиональных модулей 

Квалификация:  
повар-кондитер 

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

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

ПМ.02 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 

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

осваивается 

Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков раз-
нообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнооб-
разного ассортимента 

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

осваивается 

Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации кулинарной и кон-
дитерской продукции диетпитания 

ПМ.06 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации кулинарной и 
кондитерской продукции диетпитания 

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

Код 
компетенц

ии 
Формулировка компетенции Знания, умения  

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) 

ОК 01 Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, применительно 
к различным контекстам 

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 
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 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности 

Знания: номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации 
Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять 
современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования 

ОК 03 Планировать и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования 
Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

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

Знания: психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном 
языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения устных 
сообщений. 

Умения: описывать значимость своей профессии (специальности) ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих ценностей. 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по профессии (специальности) 
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Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии (специальности) 

ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения 

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 (специальности) 

ОК 08 Использовать средства 
физической культуры для 
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и поддержание 
необходимого уровня 
физической подготовленности. 

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 
(специальности); средства профилактики перенапряжения 

Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать 
современное программное обеспечение 

ОК 09 Использовать 
информационные технологии 
в профессиональной 
деятельности 

Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 
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 

ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

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 
Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования 

ОК 11 Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере 

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-
планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты  

 
4.2. Профессиональные компетенции 

Основные виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования, производственно-
го инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 

ПК 1.1. Подготавливать 
рабочее место, оборудова-
ние, сырье, исходные мате-
риалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабри-
катов в соответствии с ин-

Умения: 
– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использовани-
ем; 
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– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии 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 производст-
венный 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 оборудова-
ния; 
– 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 спо-
собом 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 хране-
ния; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота; 
– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 
– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  
– проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов;  
– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов; 
– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, соблюдением товарного соседства; 
– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями; 
– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

изделий 
разнообразного 
ассортимента 

струкциями и регламентами 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-
таря, 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; 
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– 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, не-
рыбного 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 мате-
риалов; 
– правила обращения с тарой поставщика; 
– правила поверки весоизмерительного оборудования 
Практический опыт в:  
– обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-
рья, 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 уче-
том 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;  

ПК 1.2. Осуществлять обра-
ботку, подготовку овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, до-
машней птицы, дичи, кро-
лика 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-
таря, 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 приго-
товление и подготовку к 

Практический опыт в:  
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообраз-
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ного 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, приме-
нения ароматических веществ; 
– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде; 
– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том числе региональ-
ных, 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 

реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассорти-
мента для блюд, кулинар-
ных изделий из рыбы и не-
рыбного водного сырья 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных 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 
Практический опыт в:  
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнооб-
разного 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 

ПК 1.4. Проводить приго-
товление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассорти-
мента для блюд, кулинар-
ных изделий из мяса, до-
машней птицы, дичи, кро-

Умения: 
– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, приме-
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нения 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 

лика 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных 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, мари-
нования, 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 
Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  
– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных мате-
риалов   

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать 
рабочее место, оборудова-
ние, сырье, исходные мате-
риалы для приготовления 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнооб-
разного ассортимента в со-
ответствии с инструкциями 
и регламентами 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии 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 производст-
венный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к 
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транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полу-
фабрикатов, 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 инвен-
таря, 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) ; 
– 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 последую-
щего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) гото-
вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не-
рыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья и мате-
риалов 
Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, 
отваров 

ПК 2.2. Осуществлять при-
готовление, непродолжи-
тельное хранение бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных про-
дуктов 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; 
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– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 
– 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, взаимозаменяе-
мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, кулинарное назна-
чение  бульонов, отваров; 
– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульо-
нов, 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 
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 

ПК 2.3. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации супов разнооб-
разного ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления; 
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– 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 продолжи-
тельности их варки; 
– - рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
– - соблюдать температурный и временной режим варки супов; 
– - изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 
– - определять степень готовности супов; 
– -  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 
– проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-
блюдением 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, взаимозаменяе-
мости; 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 разнообраз-
ного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания; 
– температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических 
супов, региональных; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении супов, 
правила их безопасной эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования супов раз-
нообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; требования к безо-
пасности хранения готовых супов; 
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– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность расчетов с по-
требителями; 
– правила, техника общения с потребителями;  
– базовый словарный запас на иностранном языке 
Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к реали-
зации 
Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов 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 взаимо-
заменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассировать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; раз-
водить, заваривать мучную пассировку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение концентрированных 
бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы; 
– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с 
учетом требований по безопасности; 
– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности соусов; 
– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов и их производных; 
– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной консистенции; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 
– доводить соусы до вкуса;  
– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

ПК 2.4. Осуществлять при-
готовление, непродолжи-
тельное хранение горячих 
соусов разнообразного ас-
сортимента 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 
– 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; 
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– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных 
полуфабрикатов; 
– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение и использо-
вание; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  соусов разнообраз-
ного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, 
правила их безопасной эксплуатации; 
– правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
– правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 
– нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– требования к безопасности хранения готовых соусов 
Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 

ПК 2.5. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, гри-
бов, круп, бобовых, мака-
ронных изделий разнооб-
разного ассортимента 

– Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов 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, сезонно-
стью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-
вых, 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; 



 16 

– - 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 приго-
товления; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и маа-
ронных 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 приго-
товления; 
– 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 изде-
лий 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 изде-
лий; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых про-
дуктов; 
– 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 безо-
пасности 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 раз-
нообразного ассортимента; 
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– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горя-
чих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 
– 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, кулинар-
ных 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 ти-
па 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 мака-
ронных изделий; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макарон-
ных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 
особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-
каронных изделий разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака-
ронных 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 
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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 

ПК 2.6. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, заку-
сок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассор-
тимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творо-
га, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 
– 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 пита-
ния, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным 
способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запе-
кать) 
– 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; 
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– 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 рационально-
го 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 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 гото-
вой 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, взаимозаменяе-
мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных 
изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости; 
– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента; 
– правила  
– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента; 
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– 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 
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 

ПК 2.7. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообраз-
ного ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбно-
го водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, не-
рыбного 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, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
– - варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 
– - готовить на пару; 
– - припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 
– - жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным способом, во 
фритюре; 
– - жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской 
поверхности; 
– - фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 
– - варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях; 
– - бланшировать и - отваривать мясо крабов; 
– - припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 
– - жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом количестве жира; 
– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить 
до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 
– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  пе-
ред отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 
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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 сы-
рья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, не-
рыбного водного сырья;  
– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безо-
пасности 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, за-
кусок 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, взаимозаменяе-
мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила 
их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 
особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных из-
делий, 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, нерыбно-
го водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
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– 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 , пра-
вила 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 
Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 

ПК 2.8. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, домашней пти-
цы, дичи и кролика разно-
образного ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, до-
машней 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, до-
машней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок 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 неболь-
шом 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, нату-
ральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверхности; 
– жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; 
– жарить пластованные тушки птицы под прессом; 
– жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; 
– тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 
– запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, 
тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 
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– 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 приго-
товления 
– 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 продук-
тов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением тре-
бований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мяс-
ных 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, заку-
сок 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, взаимозаменяе-
мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 
особенностей 
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– 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 из-
делий, 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 ассорти-
мента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, 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 
Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-
тов, весоизмерительных приборов 
– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, 
кулинарных изделий, закусок 
– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных мате-
риалов 

Приготовление, 
оформление и под-
готовка к реализа-
ции холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать 
рабочее место, оборудова-
ние, сырье, исходные мате-
риалы для приготовления 
холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок в со-
ответствии с инструкциями 
и регламентами 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии 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 производст-
венный 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 
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– 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, полу-
фабрикатов, 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 инвен-
таря, 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 последую-
щего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) гото-
вых 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 приготовле-
нии холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на склад 
Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче 

ПК 3.2. Осуществлять при-
готовление, непродолжи-
тельное хранение холодных 
соусов, заправок разнооб-
разного ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок 
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– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок: 
– - смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 
– - смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 
– - тереть хрен на терке и заливать кипятком; 
– - растирать горчичный порошок с пряным отваром; 
– - взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 
– - пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 
– - доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 
– - готовить производные соуса майонез; 
– - корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 
– выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при приго-
товлении холодных соусов и заправок; 
– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 
– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 
– определять степень готовности соусов; 
– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 
Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 
– 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 холод-
ных 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; 
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– температура подачи соусов; 
– правила  
– хранения готовых соусов; 
– требования к безопасности хранения готовых соусов 
Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 
– 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 приго-
товления; 
– 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 

ПК 3.3. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации салатов разно-
образного ассортимента 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
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мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разно-
образного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основ-
ными 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 
Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразно-
го ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 

ПК 3.4. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, 
канапе, холодных закусок 
разнообразного ассорти-
мента 

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, сезонно-
стью; 
– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассор-
тимента 
– 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; 
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– 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 приго-
товления; 
– 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 ис-
пользования 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, взаимозаменяе-
мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с ос-
новными 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; 
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– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнооб-
разного 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 
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 

ПК 3.5. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водно-
го сырья разнообразного 
ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбно-
го водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
– - охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 
– - нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 
– - замачивать желатин, готовить рыбное желе; 
– - украшать и заливать рыбные продукты порциями; 
– - вынимать рыбное желе из форм; 
– - доводить до вкуса; 
– - подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 
– 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 
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водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасно-
сти готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сы-
рья; 
– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом тре-
бований к безопасности пищевых продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-
мости; 
– 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, заку-
сок 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, нерыб-
ного 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, нерыб-
ного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6. Осуществлять при- Практический опыт в:  



 32 

– 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 

готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассор-
тимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продктов, домашней птицы, дичи 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
– охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 
– порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь; 
– снимать кожу с отварного языка; 
– нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 
– замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 
– украшать и заливать мясные продукты порциями; 
– вынимать готовое желе из форм; 
– доводить до вкуса; 
– подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи 
– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных про-
дуктов, 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, до-
машней 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 уче-
том требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос 
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– 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, взаимозаменяе-
мости; 
– 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 пти-
цы, 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, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 
особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, 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 
Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
– подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных мате-
риалов   

Приготовление, 
оформление и под-
готовка к реализа-
ции холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков разнооб-
разного ассорти-
мента 

ПК 4.1. Подготавливать 
рабочее место, оборудова-
ние, сырье, исходные мате-
риалы для приготовления 
холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напит-
ков разнообразного ассор-
тимента в соответствии с 
инструкциями и регламен-

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
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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 производст-
венный 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, полу-
фабрикатов, 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 

тами 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-
таря, 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 го-
рячих сладких блюд, десертов, напитков;  
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последую-
щего 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 приготовле-
нии холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на склад 
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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 

ПК 4.2. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных слад-
ких блюд, десертов разно-
образного ассортимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требова-
ний по безопасности продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецепту-
рой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор-
тимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с уче-
том типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 
– готовить сладкие соусы; 
– хранить, использовать готовые виды теста; 
– нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 
– варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
– запекать фрукты; 
– взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
– подготавливать желатин, агар-агар; 
– готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  
– смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 
– использовать и выпекать различные виды готового теста; 
– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления 
– 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 безопас-
ности 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; 



 36 

– 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, де-
сертов разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд, десертов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  
для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десер-
тов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен-
та; 
– 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 
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 

ПК 4.3. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких 
блюд, десертов разнообраз-
ного ассортимента 

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 требова-
ний 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, сезонно-
стью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассор-
тимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 
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– готовить сладкие соусы; 
– хранить, использовать готовые виды теста; 
– нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 
– варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
– запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 
– жарить фрукты основным способом и на гриле; 
– проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов; 
– взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
– готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  
– смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 
– использовать и выпекать различные виды готового теста; 
– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления;  
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления; 
– 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 безопасно-
сти 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, взаимозаменяе-
мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, десер-
тов разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих сладких блюд, десертов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
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– 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, десер-
тов 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 
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 

ПК 4.4. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных на-
питков разнообразного ас-
сортимента 

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 безо-
пасности 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, сезонно-
стью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом типа пита-
ния, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 
– отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 
– смешивать различные соки с другими ингредиентам; 
– проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами; 
– готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 
– готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства; 
– готовить лимонады; 
– готовить холодные алкогольные напитки; 
– готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; 
– подготавливать пряности для напитков; 
– определять степень готовности  напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления, 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; 
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– 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, взаимозаменяе-
мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных напитков разнооб-
разного 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 основ-
ного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 
– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков разнооб-
разного 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 
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 

ПК 4.5. Осуществлять при-
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих напит-
ков разнообразного ассор-
тимента 

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 безопас-
ности 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, сезонно-
стью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом типа питания, 
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вида основного сырья, его кулинарных свойств; 
– заваривать чай; 
– варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 
– готовить кофе на песке; 
– обжаривать зерна кофе; 
– варить какао, горячий шоколад; 
– готовить горячие алкогольные напитки; 
– подготавливать пряности для напитков; 
– определять степень готовности  напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления, 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, со-
блюдения 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, взаимозаменяе-
мости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков разнооб-
разного 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 основно-
го 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 
– ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнообраз-
ного 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 
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Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инст-
рукциями и регламентами, стандартами чистоты 
Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии 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 ин-
вентарь 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 кон-
дитерском 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, оборудова-
ние  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий 

Приготовление, 
оформление и под-
готовка к реализа-
ции хлебобулоч-
ных, мучных кон-
дитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать 
рабочее место кондитера, 
оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исход-
ные материалы к работе в 
соответствии с инструк-
циями и регламентами 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– организация работ в кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;  
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посу-
ды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последую-
щего использования; 
– правила утилизации отходов 



 42 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), ук-
ладки  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 приготовле-
нии 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, продук-
тов, материалов; 
Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.2. Осуществлять при-
готовление и подготовку к 
использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебо-
булочных, мучных конди-
терских изделий 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию 
пищевых добавок; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 
– 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, посып-
ки, 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; 
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– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления 
– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного 
хранения;  
– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с уче-
том требований по безопасности готовой продукции; 
– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 
Знания:  
– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 
– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производст-
ва; 
– 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 
Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообраз-
ного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 

ПК 5.3. Осуществлять изго-
товление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнооб-
разного ассортимента 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 требова-
ний по безопасности продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его свойств: 
– подготавливать продукты; 
– замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического 
оборудования; 
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– подготавливать начинки, фарши; 
– подготавливать отделочные полуфабрикаты; 
– прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использова-
нием 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 приго-
товления 
– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой 
продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 
Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 
– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнооб-
разного 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 за-
полнения этикеток 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 
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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 соответст-
вии 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 про-
дукции;  
– 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 

ПК 5.4. Осуществлять изго-
товление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации мучных конди-
терских изделий разнооб-
разного ассортимента 

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 изде-
лий 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 
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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 кондитер-
ских изделий разнообразного ассортимента; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнооб-
разного 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 запол-
нения этикеток 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 
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 

ПК 5.5. Осуществлять изго-
товление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации пирожных и 
тортов разнообразного ас-
сортимента 

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 безопас-
ности 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 пита-
ния: 
– 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 соответст-
вии со способом приготовления 
– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
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безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов 
Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнооб-
разного 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 тор-
тов разнообразного ассортимента; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ас-
сортимента, 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 этике-
ток 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 
Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
– - подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инст-
рукциями и регламентами, стандартами чистоты 

Приготовление, 
оформление и под-
готовка к реализа-
ции кулинарной и 
кондитерской про-
дукции диетпита-
ния. 

ПК 6.1. Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, инвентарь, 
сырье для кулинарной и 
кондитерской продукции 
диетпитания. Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии 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; 
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– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный ин-
вентарь 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 кон-
дитерском 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, оборудова-
ние  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий 
Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– организация работ в кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;  
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посу-
ды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последую-
щего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), ук-
ладки  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 приготовле-
нии 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, продук-
тов, материалов; 

ПК 6.2. Осуществлять – Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
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– Приготовление, оформление кулинарных и кондитерских изделий диетпитания; 
– Хранение, отпуск, упаковка на вынос кулинарных и  кондитерских изделий разнообразного ассортимента диетпи-
тания; 
– 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 кулинарных и кондитерских изделий диетпитания с со-
блюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав кулинарных и кондитерских изделий диетпитания в соответст-
вии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления кулинарных и кондитерских изделий диетпитания 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления кулинарных и кондитерских изделий ди-
етпитания с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 
– подготавливать продукты; 
– замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического 
оборудования; 
– подготавливать начинки, фарши; 
– подготавливать отделочные полуфабрикаты; 
– прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использова-
нием механического оборудования; 
– проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных кулинарных и кондитерских изделий 
диетпитания  
– проводить оформление кулинарных и кондитерских изделий диетпитания; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-
товления 
– проверять качество кулинарных и кондитерских изделий диетпитания 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 кулинарных и кондитерских изделий диетпитания с учетом требований по безо-
пасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования кулинарных и кондитерских изде-
лий диетпитания 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе кулинарных и кондитерских изделий диетпитания 

приготовление, оформление 
и подготовку к реализации 
кулинарной и кондитерской 
продукции диетпитания. 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
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сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для кулинарных и кондитерских 
изделий диетпитания 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления кулинарных и кондитерских изделий диетпитания 
– 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, кулинарных и кондитерских изделий диетпитания 
– органолептические способы определения готовности кулинарных и кондитерских изделий диетпитания; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного кулинарных и кондитерских 
изделий диетпитания; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос кулинарных и кондитерских изделий ди-
етпитания; 
– в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи кулинарных и кондитерских изделий диетпитания; 
– требования к безопасности хранения готовых кулинарных и кондитерских изделий диетпитания; 
– правила маркирования упакованных кулинарных и кондитерских изделий диетпитания, правила заполнения этике-
ток; 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 
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5. Структура образовательной программы 
 

5.1. Учебный план 
 

Распределение по 
семестрам 

Учебная нагрузка обучающихся (час.), в том числе 

Промежуточная атте-
стация 

Работа обучающихся во взаимодействии с 
преподавателем 

занятия по дисциплинам и 
МДК 
в том числе Индекс Компоненты образовательной программы 

Э
к
за
м
ен
о
в
 

Д
и
ф
ф
ер
ен
ц
и
р
о
в
ан
н
ы
х
 

за
ч
ет
о
в
 

З
ач
ет
о
в
 

в
се
го

 о
б
ъ
ем

 о
б
р
аз
о
в
ат
ел
ьн
о
й
 

н
аг
р
у
зк
и
 

са
м
о
ст
о
я
те
л
ь
н
ая

 у
ч
еб
н
ая

 р
а-

б
о
та

 

к
о
н
су
л
ь
та
ц
и
и
, э
к
за
м
ен
ы

 

в
се
го

 з
ан
я
ти
й
 

у
р
о
к
и
 

л
аб
о
р
ат

. и
 п
р
ак

-
ти
ч
. з
ан
я
ти
я
 

за
ч
ет
ы

, д
и
ф
за
ч
е-

ты
 

у
ч
еб
н
ая

 и
 п
р
о
и
зв
о
д
ст

-
в
ен
н
ая

 п
р
ак
ти
к
а 

1 2 3 4 5 7 8 9 10 11 12 13 14 
О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 12 5 2160 0 108 2052 1404 614 34 0 
ОД.00 Общие дисциплины       1142     1142 632 492 18 0 
ОДБ.01 Русский язык     114 0   114 114 0 0   
ОДБ.02 Литература 

5к 
    170 0   170 152 18 0   

ОДБ.03 Иностранный язык 5     172 0   172 0 172 0   
ОДБ.04 Математика 5     230 0   230 98 132 0   
ОДБ.05 История   5   170 0   170 168 0 2   
ОДБ.06 Физическая культура   6 1,2,3,4,5 170 0   170 0 158 12   
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности   2   72 0   72 66 4 2   
ОДБ.08 Астрономия   3   44 0   44 34 8 2   

  Дисциплины по выбору из обязательных предметных областей       774 0   774 642 122 10 0 
ОДП.09 Информатика   2   112 0   112 34 76 2   
ОДБ.10 Физика   3   108 0   108 94 12 2   
ОДП.11 Химия 4     172 0   172 164 8 0   
ОБД.12 Обществознание 7     170 0   170 152 18 0   
ОДП.13 Биология   1   68 0   68 62 4 2   
ОДБ.14 География   8   72 0   72 66 4 2   
ОДБ.15 Родной язык   6   72 0   72 70 0 2   

  Дополнительные дисциплины       136 0   136 130 0 6 0 
ОДБ.16 Эффективное поведение на рынке труда   6   48 0   48 46 0 2   
ОДБ.17 Лепка   3   54 0   54 52 0 2   
ОДБ.18 Рисование   1   34 0   34 32 0 2   
ИП Индивидуальный проект   6   0 0   0 0 0 0   
ПА.ОД Промежуточная аттестация                       

  Консультации       10   10           
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  Самостоятельная подготовка к экзаменам       64   64           
  Экзамены       34   34           

СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК, практики и ГИА по 

ФГОС СПО 9 24 1 3564 328 144 1364 878 448 74 1620 

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 12 1 846 126 36 684 344 314 26 0 
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены   2   82 16   66 48 16 2   
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров   1   84 16   68 50 16 2   
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места   1   86 18   68 54 12 2   
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности  8     78 18   60 32 28 0   
ОП.05 Основы калькуляции и учета   7   42 6   36 22 12 2   
ОП.06 Охрана труда   2   36 4   32 20 10 2   
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 7     64 12   52 0 52 0   
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности   4   36 4   32 30 0 2   
ОП.09 Физическая культура   8 7 40 0   40 0 36 4   

ОП.10 
Информационные технологии в профессиональной деятельности // Адаптив-
ные инфокоммуникационные и коммуникационные технологии 

  4   62 8   54 18 34 2   

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 7     56 8   48 12 36 0   

ОП.12 
Этика и психология профессиональной деятельности // Психология личности 
и профессиональное самоопределение 

  7   36 4   32 12 18 2   

ОП.13 
Основы финансовой грамотности // Социальная адаптация и основы социаль-
но-правовых знаний 

  4   36 4   32 18 12 2   

ОП.14 Основы предпринимательства   8   36 4   32 14 16 2   
ОП.15 Основы поиска работы // Коммуникативный практикум   8   36 4   32 14 16 2   
ПА.ОП Промежуточная аттестация                       

  Консультации       6   6           
  Самостоятельная подготовка к экзаменам       12   12           
  Экзамены       18   18           

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 6 12 0 2646 202 108 680 534 134 48 1620 
ПМ.00 Профессиональные модули       2538 202   680 534 134 48 1620 

ПМ.01 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

2     288 26   82 50 30 8 174 

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

    36 4   32 24 8 0   

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабри-
катов 

  
2к 

  72 22   50 26 22 2   

УП.01 
Учебная практика по приготовлению и подготовке к реализации полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

    108           0 108 

ПП.01 
Производственная практика по приготовлению и подготовке к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

  
2к 

  72           6 66 

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

4     682 58   156 108 46 8 462 
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МДК.02.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок  

    36 4   32 24 8 0   

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

  
4к 

  178 54   124 84 38 2   

УП.02 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

    288           0 288 

ПП.02 
Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-
сортимента 

  
4к 

  180           6 174 

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

5     348 24   108 92 14 8 210 

МДК.03.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок  

    36 4   32 28 4 0   

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

  
5к 

  96 20   76 64 10 2   

УП.03 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

    144           0 144 

ПП.03 
Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

  
5к 

  72           6 66 

ПМ.04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и го-
рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

7     280 16   84 66 16 8 174 

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

    36 4   32 28 4 0   

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных слад-
ких блюд, десертов, напитков 

  
7к 

  64 12   52 38 12 2   

УП.04 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор-
тимента 

    144           0 144 

ПП.04 
Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб-
разного ассортимента 

  

7к 

  36           6 30 

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

6     560 48   116 86 28 8 390 

МДК.05.01 
Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий  

    36 4   32 28 4 0   

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

  
6к 

  128 44   84 58 24 2   

УП.05 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

    216           0 216 

ПП.05 
Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

  
6к 

  180           6 174 
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ассортимента 

ПМ.06 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и 
кондитерской продукции диетического питания 

8     380 30   134 132 0 8 210 

МДК.06.01 
Организация приготовления,  подготовки к реализации кулинарной и конди-
терской продукции диетического питания 

    36 4   32 32 0 0   

МДК.06.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарной и кондитер-
ской продукции диетического питания 

  
8к 

  128 26   102 100 0 2   

УП.06 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 
кулинарной и кондитерской продукции диетического питания 

    108           0 108 

ПП.06 
Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации кулинарной и кондитерской продукции диетического питания 

  
8к 

  108           6 102 

ПА.ПМ Промежуточная аттестация       0               
  Консультации       12   12           
  Самостоятельная подготовка к экзаменам       24   24           
  Экзамены       72   72           

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация       72               
  ВСЕГО 14 36 6 5724 328 252 3416 2282 1062 108 1620 

 
2к, 4к, 5к, 6к, 7к, 8к - комплексные дифференцированные зачеты 
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5.2. Календарный учебный график 
 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 
Индекс Компоненты образовательной программы 

1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 6 семестр 7 семестр 8 семестр 
О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ         
ОД.00 Общие дисциплины         
ОДБ.01 Русский язык         
ОДБ.02 Литература         
ОДБ.03 Иностранный язык         
ОДБ.04 Математика         
ОДБ.05 История         
ОДБ.06 Физическая культура         
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности         
ОДБ.08 Астрономия         

  Дисциплины по выбору  
из обязательных предметных областей         

ОДП.09 Информатика         
ОДБ.10 Физика         
ОДП.11 Химия         
ОБД.12 Обществознание (включая экономику и право)         
ОДП.13 Биология         
ОДБ.14 География         
ОДБ.15 Родной язык         
ОДБВ.00 Дополнительные дисциплины         
ОДБ.16 Эффективное поведение на рынке труда         
ОДБ.17 Лепка         
ОДБ.18 Рисование         
ИП Индивидуальный проект         

СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК и 

ГИА по ФГОС СПО 
        

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ         

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

        

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров         
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места         

ОП.04 
Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности  

        

ОП.05 Основы калькуляции и учета         
ОП.06 Охрана труда         
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности         
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности         
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ОП.09 Физическая культура         

ОП.10 
Информационные технологии в профессиональной дея-
тельности // Адаптивные инфокоммуникационные и 
коммуникационные технологии 

        

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане         

ОП.12 
Этика и психология профессиональной деятельности // 
Психология личности и профессиональное самоопреде-
ление 

        

ОП.13 
Основы финансовой грамотности // Социальная адапта-
ция и основы социально-правовых знаний 

        

ОП.14 Основы предпринимательства         
ОП.15 Основы поиска работы // Коммуникативный практикум         
П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ         
ПМ.00 Профессиональные модули         

ПМ.01 
Приготовление и подготовка к реализации полуфаб-
рикатов для блюд, кулинарных изделий разнообраз-
ного ассортимента 

        

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 
хранения кулинарных полуфабрикатов  

        

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации ку-
линарных полуфабрикатов 

        

УП.01 
Учебная практика по приготовлению и подготовке к реа-
лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

        

ПП.01 
Производственная практика по приготовлению и подго-
товке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий разнообразного ассортимента 

        

ПМ.02 
Приготовление, оформление и подготовка к реализа-
ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-
нообразного ассортимента 

        

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

        

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

        

УП.02 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок разнообразного ассортимента 

        

ПП.02 
Производственная практика по приготовлению, оформ-
лению и подготовке к реализации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

        

ПМ.03 
Приготовление, оформление и подготовка к реализа-
ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
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разнообразного ассортимента 

МДК.03.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок  

        

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок 

        

УП.03 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

        

ПП.03 
Производственная практика по приготовлению, оформ-
лению и подготовке к реализации холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

        

ПМ.04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализа-
ции холодных и горячих сладких блюд, десертов, на-
питков разнообразного ассортимента 

        

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

        

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации го-
рячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

        

УП.04 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

        

ПП.04 

Производственная практика по приготовлению, оформ-
лению и подготовке к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор-
тимента 

        

ПМ.05 
Приготовление, оформление и подготовка к реализа-
ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

        

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

        

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий 

        

УП.05 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий разнообразного ассортимента 

        

ПП.05 
Производственная практика по приготовлению, оформ-
лению и подготовке к реализации хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

        

ПМ.06 
Приготовление, оформление и подготовка к реализа-
ции кулинарной и кондитерской продукции диетиче-
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ского питания 

МДК.06.01 
Организация приготовления,  подготовки к реализации 
кулинарной и кондитерской продукции диетического 
питания 

        

МДК.06.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации ку-
линарной и кондитерской продукции диетического пита-
ния 

        

УП.06 
Учебная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации кулинарной и кондитерской 
продукции диетического питания 

        

ПП.06 
Производственная практика по приготовлению, оформ-
лению и подготовке к реализации кулинарной и конди-
терской продукции диетического питания 

        

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация         
 
5.3 Компетенции 
 

Общие компетенции 

Наименование программ, предметных областей, учебных циклов, разделов, модулей, 
дисциплин, междисциплинарных курсов 

О
К

 0
1.

  

О
К

 0
2.

  

О
К

 0
3.

  

О
К

 0
4.

  

О
К

 0
5.

  

О
К

 0
6.

  

О
К

 0
7.

  

О
К

 0
8.

  

О
К

 0
9.

  

О
К

 1
0.

  

О
К

 1
1.

  

1. Общеобразовательный цикл            
Учебные дисциплины            
ОДБ.01 Русский язык            
ОДБ.02 Литература            
ОДБ.03 Иностранный язык            
ОДБ.04 Математика            
ОДБ.05 История            
ОДБ.06 Физическая культура            
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности            
ОДБ.08 Астрономия            
ОДБ.10 Физика            
ОДБ.12 Обществознание            
ОДБ.14 География            
ОДБ.15 Родной язык            
Профильные учебные дисциплины            
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ОДП.09 Информатика            
ОДП.11 Химия            
ОДП.13 Биология            
Дополнительные дисциплины            
ОДБ.16 Эффективное поведение на рынке труда            
ОДБ.17 Лепка            
ОДБ.18 Рисование            

2. Общепрофессиональный учебный цикл 
Обязательная часть            
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  + + + + + + +  + +  
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров + + + + + + +  + +  
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места + + + + + + +  + +  
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности + + + + + + +  + +  
ОП.05 Основы калькуляции и учета + + + + + + +  + + + 
ОП.06 Охрана труда + + + + + + +  + +  
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности + + + + +    + +  
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности + + + + + + + + + +  
ОП.09 Физическая культура + + + + + +  + + +  
Вариативная часть            
ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности  + +  + +    +   
ОП.11 Организация обслуживания в ресторане + + + + + + +  + +  
ОП.12 Этика и психология профессиональной деятельности + + + +  +      
ОП.13 Основы финансовой грамотности + + + + + +   +   
ОП.14 Основы предпринимательства + + + + +    + + + 
ОП.15 Основы поиска работы + + + + +    + + + 

3. Профессиональный учебный цикл 
Профессиональные модули            
Обязательная часть            
ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

           

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

+ + + + + + +  + +  

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабри-
катов 

+ + + + + + +  + +  



 60 

ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

           

МДК 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок  

+ + + + + + +  + +  

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

+ + + + + + +  + +  

ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

           

МДК 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок  

+ + + + + + +  + +  

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

+ + + + + + +  + +  

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

           

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

+ + + + + + +  + +  

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

+ + + + + + +  + +  

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

           

МДК 05.01. Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий  

+ + + + + + +  +   

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

+ + + + + + +  +   

ПМ06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и кондитер-
ской продукции диетического питания 

           

МДК 06.01. Организация приготовления,  подготовки к реализации кулинарной и конди-
терской продукции диетического питания 

+ + + + + + +  + +  

МДК 06.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарной и кондитер-
ской продукции диетического питания 

+ + + + + + +  + +  

4. Раздел            
Практика + + + + + + + + + +  
УП.01. Учебная практика по приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

ПП 01. Производственная практика по приготовлению и подготовке к реализации полу- + + + + + + +  + +  
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фабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
УП 02. Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

ПП.02. Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реа-
лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

УП 03. Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

ПП.03. Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реа-
лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

УП 04. Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

ПП 04. Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реа-
лизации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-
мента 

+ + + + + + +  + +  

УП 05. Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

ПП 05. Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реа-
лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

+ + + + + + +  + +  

УП 06. Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации ку-
линарной и кондитерской продукции диетического питания 

+ + + + + + +  + +  

ПП 06. Производственная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к реа-
лизации кулинарной и кондитерской продукции диетического питания 

+ + + + + + +  + +  

 
Профессиональные компетенции 

Наименование программ, предметных областей, 
учебных циклов, разделов, модулей, дисциплин, 

междисциплинарных курсов 
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1. Общеобразовательный цикл                               
Учебные дисциплины                               
ОДБ.01 Русский язык                               
ОДБ.02 Литература                               
ОДБ.03 Иностранный язык                               
ОДБ.04 Математика                               
ОДБ.05 История                               
ОДБ.06 Физическая культура                               
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ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности                               
ОДБ.08 Астрономия                               
ОДБ.10 Физика                               
ОДБ.12 Обществознание                               
ОДБ.14 География                               
ОДБ.15 Родной язык                               
Профильные учебные дисциплины                               
ОДП.09 Информатика                               
ОДП.11 Химия                               
ОДП.13 Биология                               
Дополнительные дисциплины                               
ОДБ.16 Эффективное поведение на рынке труда                               
ОДБ.17 Лепка                               
ОДБ.18 Рисование                               

2. Общепрофессиональный цикл                               
Обязательная часть                               
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии пита-
ния, санитарии и гигиены  

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.03 Техническое оснащение и организация ра-
бочего места 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.04 Экономические и правовые основы профес-
сиональной деятельности 

 + + +  + + + + + + +  + + + + +  + + + +  + + + +  + 

ОП.05 Основы калькуляции и учета + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.06 Охрана труда + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

+    +        +      +     +     +  

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности                               
Вариативная часть                               
ОП.10 Информационные технологии в профессио-
нальной деятельности  

                              

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.12 Этика и психология профессиональной дея-
тельности 

                              

ОП.13 Основы финансовой грамотности                               
ОП.14 Основы предпринимательства                               
ОП.15 Основы поиска работы                               

3. Профессиональный цикл                               
Профессиональные модули                               
Обязательная часть                               
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ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

+ + + +                           

МДК 01.01. Организация приготовления, подго-
товки к реализации и хранения кулинарных полу-
фабрикатов  

+ + + +                           

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки 
к реализации кулинарных полуфабрикатов 

+ + + +                           

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

    + + + + + + + +                   

МДК 02.01. Организация приготовления, подго-
товки к реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок  

    + + + + + + + +                   

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки 
к реализации и презентации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок 

    + + + + + + + +                   

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

            + + + + + +             

МДК 03.01. Организация приготовления, подго-
товки к реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок  

            + + + + + +             

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки 
к реализации и презентации холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок 

            + + + + + +             

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента 

                  + + + + +        

МДК 04.01. Организация приготовления,  подго-
товки к реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков  

                  + + + + +        

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

                  + + + + +        

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 

                       + + + + +   

МДК 05.01. Организация приготовления,  подго-
товки к реализации хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий  

                       + + + + +   

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки                        + + + + +   



 64 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий 
ПМ 06 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации кулинарной и кондитерской продук-
ции диетического питания 

                            + + 

МДК 06.01. Организация приготовления,  подго-
товки к реализации кулинарной и кондитерской 
продукции диетического питания 

                            + + 

МДК 06.02. Процессы приготовления, подготовки 
к реализации кулинарной и кондитерской продук-
ции диетического питания 

                            + + 

4. Раздел                               
Практика + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
УП.01. Учебная практика по приготовлению и 
подготовке к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассор-
тимента 

+ + + +                           

ПП 01. Производственная практика по приготов-
лению и подготовке к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

+ + + +                           

УП 02. Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно-
го ассортимента 

    + + + + + + + +                   

ПП. 02. Производственная практика по приготов-
лению, оформлению и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-
нообразного ассортимента 

    + + + + + + + +                   

УП 03. Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно-
го ассортимента 

            + + + + + +             

ПП. 03. Производственная практика по приготов-
лению, оформлению и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

            + + + + + +             

УП 04. Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков раз-
нообразного ассортимента 

                  + + + + +        

ПП 04. Производственная практика по приготов-                   + + + + +        



 65 

лению, оформлению и подготовке к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, на-
питков разнообразного ассортимента 
УП 05. Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий разнооб-
разного ассортимента 

                       + + + + +   

ПП 05. Производственная практика по приготов-
лению, оформлению и подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

                       + + + + +   

УП 06. Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации кулинар-
ной и кондитерской продукции диетического пи-
тания 

                            + + 

ПП 06. Производственная практика по приготов-
лению, оформлению и подготовке к реализации 
кулинарной и кондитерской продукции диетиче-
ского питания 

                            + + 
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6. Условия образовательной деятельности 
 
6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 
6.1.1. ГБПОУ ГРК «Интеграл», реализующее ППКРС, располагает материально-

технической базой, обеспечивающей проведение лабораторных и практических занятий, 
дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 
предусмотренных учебным планом. Специальные помещения представляют 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, 
учитывающими требования международных стандартов. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 
противопожарным нормам. 

 
Перечень специальных помещений 
 
Кабинеты: 

− Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда  
− Кабинет иностранного языка  
− Кабинет для самостоятельной работы 
− Кабинет математики 
− Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности 
− Кабинет физики 
− Кабинет химии 
− Кабинет географии, биологии и экологии 
− Кабинет социально-экономических дисциплин 
− Кабинет микробиологии, санитарии и гигиены 
− Кабинет товароведения продовольственных товаров 

 
Лаборатории  
 

− Лаборатория технического оснащения и организации рабочего места  
− Лаборатория организации обслуживания 

 
Мастерские 

− Учебная кухня ресторана № 5 с зонами для приготовления, горячих блюд, кулинарных из-
делий 

− Учебная кухня ресторана № 9 с зонами для приготовления холодных блюд, сладких блюд, 
десертов и напитков 

− Учебный кондитерский цех 8 
 
Спортивный комплекс 

− Спортзал 
− Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 
− электронный тир и место для стрельбы 

Залы: 
− Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
− Актовый зал 
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6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по профессии. 
 
6.1.2.1. Оснащение лабораторий 
 
Лаборатория технического оснащения и организации рабочего места 

1. Стол письменный – 1 шт. 
2. Доска 3-х элементная зеленая – 1 шт.  
3. Конторка – 1 шт. 
4. Стол журнальный – 1 шт. 
5. Стол металлический – 15 шт. 
6. Стул офисный – 1 шт. 
7. Стулья – 28 шт. 
8. Шкаф для книг – 3 шт. 
9. Шкаф для одежды  – 1 шт. 

 
Лаборатория организации обслуживания №11 

1. тарелки глубокие (шляпа),  
2. тарелки плоские диаметром 24см, 
3. тарелки плоские диаметром 32см,  
4. блюда прямоугольные 
3. функциональные емкости для хранения и транспортировки,  
4. набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой  ),  
5. подставка для разделочных досок,  
6. мерный стакан, 
7. сито, лопатки (металлические, силиконовые),  
8. пинцет, 
9. щипцы кулинарные,  
10. набор ножей «повар. тройка»,   
11. контейнеры одноразовые для пищевых продуктов,  
12. чайные чашки, 
13. кофейные чашки,  
14. бокалы,  
15. фужеры,  
16. стаканы 
17. DVD  "BBK" (модель 412)  - 1 
18. Микрофон "BBK"  №1 - 1 
19. Стол-1 
20. Стулья - 2 
21. Стулья - 27 
22. комбинированный    -1 
23. Шкаф полированный  - 1 
24. Портативный компьютер Acer Aspire 5755G-32314G32Mnсs - 1 
25. Телевизор "Эриссон" - 1 
26. Проектор View Sonic -1 
27. Экран настенный -1 
28. Тюль белая - 18 м 
29. Подиум - 1 
30. Инвентарь для лабораторных работ – 49 единиц 

 
6.1.2.2. Оснащение мастерских 
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Учебная кухня ресторана с зонами для  приготовления холодных блюд, сладких 
блюд, десертов и напитков № 9 
1. Весы настольные электронные 
2. Шкаф жарочный, пекарский 
3. Микроволновая печь 
4. Плита электрическая  
5. Кофемашина с капучинатором 
6. Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе) 
7. Ховоли (оборудование для варки кофе на песке) 
8. Шкаф холодильный 
9. Льдогенератор 
10. Шкаф морозильный 
11. Столы производственные 
12. Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)-2 
13. Миксер (погружной) 
14. Соковыжималки (для цитрусовых, 
15. Миксер для коктейлей 
16. Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 
17. Кофемолка 
18. Моечные ванны и др. 

 
Учебный кондитерский цех №8 

1. Весы настольные электронные,  
2.  Конвекционная печь. 
4. Микроволновая печь. 
5. Подовая печь (для пиццы). 
6. Расстоечный шкаф. 
7. Плита электрическая. 
8. Фритюрница. 
9. Электроблинница. 
10. Шкаф холодильный. 
11.  Тестораскаточная машина (настольная). 
12 Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный). 
13. Тестомесильная машина  
14. Миксер (погружной). 
15. Мясорубка. 
16.  Соковыжималка универсальная). 
17. Лампа для карамели  
18. Аппарат для темперирования шоколада 
19. Сифон  
20. Газовая горелка (для карамелизации) 
21 Термометр инфрокрасный. 
22. Термометр со щупом. 
23. Аэрограф 
24.  Столы производственные. 
25. Моечная ванна двухсекционная 
26. Дежа к тестомесильной машине. 
27. Дежа к миксеру. 
28.  Кастрюли . 
29. Сковороды 
30. мерный инвентарь,  
31. набор разделочных досок  
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32. и др 
 
Учебная кухня ресторана № 5 с зонами для приготовления, горячих блюд, кули-

нарных изделий 
1. Весы настольные электронные 
2. Пароконвектомат 
3. Жарочный шкаф 
4. Микроволновая печь 
5. Плита электрическая 
6. Плита электрическая (с индукционным нагревом)  
7. Электрогриль (жарочная поверхность) 
8. Плита wok 
9. Гриль саламандра 
10. Электроблинница 
11. Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
12. Куттер  
13. Процессор кухонный 
14. Овощерезка 
15. Электромясорубка производственная малой производительности 
16. Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 
17. Производственный стол  
18. Моечная ванна  
19. Стеллаж передвижной 
20. Тестораскаточная машина (настольная 
21. Тестомесильная машина (настольная) 
22. Гастроемкости. 
23. Набор кастрюль. 
24. Набор сотейников. 
25. Набор сковород. 
26. Гриль сковорода. 
27. Набор цветных разделочных досок. 
28. и др. 

 
6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 
 
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 
Учебная практика реализуется в лабораториях и учебных цехах профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных 
материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием ФГОС 
СПО, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 
WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по 
компетенции «Поварское дело» и «Кондитерское дело» конкурсного движения «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills). 

 
6.2. 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 профес-
сиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслу-
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живание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и прочее) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отве-
чать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 
профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессио-
нального 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 ко-
торых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг насе-
лению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, ус-
луги гостеприимства, общественное питание и прочее), не реже 1 раза в 3 года с учетом расши-
рения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 
обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт дея-
тельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует об-
ласти профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техни-
ческое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и прочее), в общем числе педагогических работников, реализующих об-
разовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 
7. Ежегодное обновление ООП СПО  
 
ППКРС обновлена с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, 

культуры, науки, экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установлен-
ных ФГОС СПО по специальности, следующим образом: 

 
Обновление ООП Обоснование обновления 

В дисциплины по выбору из обязательных предметных 
областей общеобразовательного цикла введена дисцип-
лина Родной язык.  

Приказ Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 29 июня 2017 года № 613 «О внесении 
изменений в федеральный государственный образова-
тельный стандарт среднего общего образования, утвер-
жденный приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413» 

Обновлены рабочие программы УД и ПМ утверждение нового учебного плана по специальности 
 
 
8. Аннотации программ дисциплин, профессиональных модулей 

 
ОДБ 01 Русский язык 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, речемыс-

лительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 
• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой, 

лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой); 
• совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, пра-

вильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в 
разных речевых ситуациях; 

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому взаи-
модействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному выбо-
ру профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков. 
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Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает куль-

турные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи 
языка и истории, культуры русского и других народов; 

- понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 
- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как 

явления национальной культуры; 
- формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития нау-

ки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм обще-
ственного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказыва-
ний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных комму-
никативных задач; 

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельно-
сти; 

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность 
речевого самосовершенствования; 

• метапредметных: 
- владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), 

говорением, письмом; 
- владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и 
умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне; 

- применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 
взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-
исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

- овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 
межкультурного общения; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-
научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и 
коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организацион-
ных задач в процессе изучения русского языка; 

• предметных: 
- сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение зна-

ний о них в речевой практике; 
- сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалоги-

ческие высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых 
учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 
речью; 

- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 
основной и второстепенной информации; 

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефера-
тов, сочинений различных жанров; 

- сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 
русского языка; 
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- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 
контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать 
свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письмен-
ных высказываниях; 

- владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой 
специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведе-
нии, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 
 

ОДБ.02 Литература 
Содержание программы учебной дисциплины направлено на достижение следующих 

целей: 
• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосовершенство-

ванию, способной к созидательной деятельности в современном мире; формирование гумани-
стического мировоззрения, национального самосознания, гражданской позиции, чувства пат-
риотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

• развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры чи-
тательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, исторической 
и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и аналитического мышле-
ния, эстетических и творческих способностей учащихся, читательских интересов, художествен-
ного вкуса; устной и письменной речи учащихся; 

• освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, ос-
новных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; формирование 
общего представления об историко-литературном процессе; 

• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как 
художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием тео-
ретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; поиска, систематизации 
и использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм об-
щественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-
веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к само-
стоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 
вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и со-
трудничать для их достижения; 

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-
нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 
профессиональной и общественной деятельности; 

- эстетическое отношение к миру; 
- совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства люб-

ви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культу-
рам других народов; 

- использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных ис-
точников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.); 

• метапредметных: 
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- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать 
аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в 
устных и письменных высказываниях, формулировать выводы; 

- умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, опре-
делять сферу своих интересов; 

- умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, ис-
пользовать в самостоятельной деятельности; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-
сти, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску ме-
тодов решения практических задач, применению различных методов познания; 

• предметных: 
- сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других куль-

тур, уважительного отношения к ним; 
- сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений; 
- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью; 
- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации; 
- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефера-

тов, сочинений различных жанров; 
- знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литерату-

ры, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование нацио-
нальной и мировой культуры; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 
контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать 
свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказывани-
ях; 

- владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-
родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 
произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального пони-
мания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 
 

ОДБ.03 Иностранный язык  (Английский язык) 
Содержание программы учебной дисциплины направлено на достижение следующих 

целей: 
• формирование представлений об английском языке как о языке международного обще-

ния и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур; 
• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на 

английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере профессио-
нальной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также условий, мотивов и 
целей общения; 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: лингвис-
тической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, стратегической 
и предметной; 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на межкультур-
ном уровне; 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным субкульту-
рам. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 
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• личностных: 
– сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и сред-

ству отображения развития общества, его истории и духовной культуры; 
– сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о 

роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 
– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения; 
– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диа-

лог на английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, нахо-
дить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять 
толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, 
как в профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере английско-
го языка; 

• метапредметных: 
– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных 

ситуациях общения; 
– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации меж-

культурной коммуникации; 
– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаи-

модействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты; 
– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные язы-

ковые средства; 
• предметных: 
– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для ус-

пешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в совре-
менном поликультурном мире; 

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение 
строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее 
и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего выпуск-
никам общаться в устной и письменной формах как с носителями английского языка, так и с 
представителями других стран, использующими данный язык как средство общения; 

– сформированность умения использовать английский язык как средство для получения 
информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 
ОДБ 04 Математика 
 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и историче-

ских факторах становления математики; 
• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического 

мышления; 
• обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении 

различных задач; 
• обеспечение сформированности представлений о математике как части общечеловече-

ской культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать реальные про-
цессы и явления. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, сред-

стве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 
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- понимание значимости математики для научно-технического прогресса, сформирован-
ность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство с ис-
торией развития математики, эволюцией математических идей; 

- развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 
культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной 
деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

- овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 
жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин профессионально-
го цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной математической 
подготовки; 

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-
нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 
профессиональной и общественной деятельности; 

- готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной деятельно-
сти; 

- готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, 
общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

- отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 
личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

• метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использо-
вать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов дея-
тельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельно-
сти, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-
сти, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску ме-
тодов решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 
мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 
познавательных задач и средств для их достижения; 

- целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, 
развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию 
мира; 

• предметных: 
- сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 

математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на мате-
матическом языке; 

- сформированность представлений о математических понятиях как важнейших матема-
тических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; понимание 
возможности аксиоматического построения математических теорий; 

- владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, прово-
дить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

- владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показа-
тельных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование 
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готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации реше-
ния уравнений и неравенств; 

- сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их 
свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных 
знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

- владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигу-
рах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические фигуры 
на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств геометрических фи-
гур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

- сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 
характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной 
теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в про-
стейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

- владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении за-
дач. 
 
ОДБ 05 История 
Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в 
современном мире, гражданской идентичности личности; 

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и 
истории как науки; 

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внима-
нии к месту и роли России во всемирно-историческом процессе; 

• развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, 
процессы и явления; 

• формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе 
осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, раскрываю-
щейся полностью только в обществе и через общество; 

• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества 
как единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов 
России. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 
прошлое и настоящее многонационального народа России, уважения к государственным сим-
волам (гербу, флагу, гимну); 

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена российского 
общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-
вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего тра-
диционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

исторической науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также раз-
личных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-
веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к само-
стоятельной, творческой и ответственной деятельности; 
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- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 
вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и со-
трудничать для их достижения; 

• метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использо-
вать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов дея-
тельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельно-
сти, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-
сти, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску ме-
тодов решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической информации, 
критически ее оценивать и интерпретировать; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 
решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 
эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 
норм информационной безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию по-
ведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

• предметных: 
- сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, 

методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в 
глобальном мире; 

- владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представле-
ниями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и об-
щественной деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привле-
чением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии 
по исторической тематике. 
ОДБ.06 Физическая культура 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребован-

ного на современном рынке труда; 
• развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 
• формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собст-

венному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной 
деятельностью; 

• овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспита-
ния, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими уп-
ражнениями и базовыми видами спорта; 

• овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 
навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

• освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в фор-
мировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 
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• приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятель-
ности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физи-
ческими упражнениями. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному самоопределе-

нию; 
- сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, це-

ленаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с валеологиче-
ской и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: курения, употреб-
ления алкоголя, наркотиков; 

- потребность к самостоятельному использованию физической культуры как составляю-
щей доминанты здоровья; 

- приобретение личного опыта творческого использования профессионально-
оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

- формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы 
значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, познаватель-
ных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной активности, спо-
собности их использования в социальной, в том числе профессиональной, практике; 

- готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки 
профессиональной адаптивной физической культуры; 

- способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятель-
ного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной адаптив-
ной физической культуры; 

- способность использования системы значимых социальных и межличностных отноше-
ний, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции, в 
спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности; 

- формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно общать-
ся и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, 
учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности 
в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью; 

- умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной деятель-
ностью; 

- патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной; 
- готовность к служению Отечеству, его защите; 
• метапредметных: 
- способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия 

(регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, физкуль-
турной, оздоровительной и социальной практике; 

- готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использова-
нием специальных средств и методов двигательной активности; 

- освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и прак-
тических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортивной), 
экологии, ОБЖ; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 
оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из различ-
ных источников; 

- формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, 
моделирующих профессиональную подготовку; 
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- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (да-
лее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюде-
нием требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информационной безопас-
ности; 

• предметных: 
- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 
- владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержа-

ния работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 
производственной деятельностью; 

- владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, 
умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств; 

- владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, ис-
пользование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики пе-
реутомления и сохранения высокой работоспособности; 

- владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, 
активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к выполнению 
нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» 
(ГТО). 
 
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы — совокупность по-
требностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и возможности 
прогрессивного развития личности, общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, 
общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к приему 
психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 
Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение следующих ре-

зультатов: 
• личностных: 
- развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих 

защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз; 
- готовность к служению Отечеству, его защите; 
- формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно вы-

полнять правила безопасности жизнедеятельности; 
- исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 
- воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, 

личному здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 
- освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техно-

генного и социального характера; 
• метапредметных: 
- овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать 

причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и сравнивать последст-
вия опасных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-следственные связи опасных си-
туаций и их влияние на безопасность жизнедеятельности человека; 

- овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведе-
нию в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать сред-
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ства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении 
личной безопасности; 

- формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать 
идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повсе-
дневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

- приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области 
безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информа-
ционных технологий; 

- развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать 
его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 

- формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные со-
циальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

- формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным 
признакам их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из 
различных источников; 

- развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: принимать 
обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации с учетом 
реально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 

- формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и 
социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, проек-
тировать модели личного безопасного поведения; 

- развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дис-
куссии, отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуаци-
ях; 

- освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других техни-
ческих средств, используемых в повседневной жизни; 

- приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных с наруше-
нием работы технических средств и правил их эксплуатации; 

- формирование установки на здоровый образ жизни; 
- развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, 

скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и фи-
зические нагрузки; 

• предметных: 
- сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том 

числе о культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-нравственной 
позиции личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и госу-
дарства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого факто-
ра; 

- получение знания основ государственной системы, российского законодательства, на-
правленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

- сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, террориз-
ма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

- сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения 
духовного, физического и социального благополучия личности; 

- освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 
техногенного и социального характера; 

- освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 
- развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и 

правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 
- формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций 

по характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источ-
ники; 
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- развитие умения применять полученные знания в области безопасности на практике, 
проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных 
опасных и чрезвычайных ситуациях; 

- получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: законо-
дательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и обязанностей гра-
жданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставных отношений, 
быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и так-
тической подготовки; 

- освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, особенно-
стей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 
пребывания в запасе; 

- владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при 
неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания 
об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике; 
 
ОДБ 08 Астрономия 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• знакомство с современными представлениями о строении и эволюции Вселенной 
• формирование научного мировоззрения;  
• формирование представлений о единстве физических законов, действующих на Земле и 

в безграничной Вселенной, о непрерывно происходящей эволюции нашей планеты, всех косми-
ческих тел и их систем, а также самой Вселенной. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных:  
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики;  
- сформированность основ саморазвития и самовоспитания; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности (образовательной, коммуникатив-
ной и др.);  

- сформированность навыков продуктивного сотрудничества со сверстниками, детьми 
старшего и младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной,учебно-
исследовательской, учебно-инновационной и других видах деятельности;  

- готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей жиз-
ни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессио-
нальной и общественной деятельности;  

• метапредметных:  
- умение самостоятельно определять цели и составлять планы, осознавая приоритетные и 

второстепенные задачи;  
- умение продуктивно общаться и взаимодействовать с коллегами по совместной дея-

тельности, учитывать позиции другого, эффективно разрешать конфликты;  
- владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения проблем; спо-

собность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, при-
менению различных методов познания для изучения различных сторон окружающей действи-
тельности;  

- готовность и способность к самостоятельной и ответственной информационной дея-
тельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию  
поведения, с учётом гражданских и нравственных ценностей;  
- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать языковые средства, адекватные обсуждаемой проблеме, включая состав-
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ление текста и презентации материалов с использованием информационных и коммуникацион-
ных технологий, участвовать в дискуссии;  

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 
мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 
познавательных задач и средств их достижения.  

• предметных:  
- сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и 

Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 
- понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 
- владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и за-

кономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой; 
- сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности 

человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 
- осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического про-

странства и развитии международного сотрудничества в этой области. 
 

ОДП.09 Информатика 
Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• формирование у обучающихся представлений о роли информатики и информационно-

коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ правовых 
аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете; 

• формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование информа-
ции, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 
и личностного развития; 

• формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать 
информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том чис-
ле при изучении других дисциплин; 

• развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изу-
чении различных учебных предметов; 

• приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в ин-
дивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, деятельности; 

• приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной деятельно-
сти и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответственности людей, 
вовлеченных в создание и использование информационных систем, распространение и исполь-
зование информации; 

• владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать ин-
формацию с использованием информационно-коммуникационных технологий, средств образо-
вательных и социальных коммуникаций. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной ин-

форматики в мировой индустрии информационных технологий; 
- осознание своего места в информационном обществе; 
- готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности 

с использованием информационно-коммуникационных технологий; 
- умение использовать достижения современной информатики для повышения собствен-

ного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятель-
но формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого дос-
тупные источники информации; 
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- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по реше-
нию общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций; 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 
собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных элек-
тронных образовательных ресурсов; 

- умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств ин-
формационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в 
быту; 

- готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной про-
фессиональной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных 
компетенций; 

• метапредметных: 
- умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необ-

ходимые для их реализации; 
- использование различных видов познавательной деятельности для решения информа-

ционных задач, применение основных методов познания 
(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учебно-

исследовательской и проектной деятельности с использованием информационно-
коммуникационных технологий; 

- использование различных информационных объектов, с которыми возникает необхо-
димость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; 

- использование различных источников информации, в том числе электронных библио-
тек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 
источников, в том числе из сети Интернет; 

- умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах 
на компьютере в различных видах; 

- умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в ре-
шении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 
эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 
норм информационной безопасности; 

- умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискус-
сии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации средст-
вами информационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 
- сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в 

окружающем мире; 
- владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального 

описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение ана-
лизировать алгоритмы; 

- использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки; 
- владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 
- владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных 

таблицах; 
- сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления 

ими; 
- сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необхо-

димости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 
- владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для 

решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирова-
ния; 

- сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 
безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 



 84 

- понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав 
доступа к глобальным информационным сервисам; 

- применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, со-
блюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуни-
каций в Интернете. 
ОДП.10 Физика 
Содержание программы «Физика» направлено на достижение следующих целей: 
освоение знаний о фундаментальных физических • законах и принципах, лежащих в основе со-
временной физической картины мира; наиболее важных  открытиях в области физики, оказав-
ших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного познания 
природы; 
• овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, выдви-
гать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для объяснения раз-
нообразных физических явлений и свойств веществ; практически использовать физические 
знания; оценивать достоверность естественно-научной информации; 
• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе 
приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников информа-
ции и современных информационных технологий; 
• воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования дости-
жений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости сотрудничества в 
процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента при 
обсуждении проблем естественно-научного  содержания; готовности к морально-этической 
оценке использования научных  достижений, чувства ответственности за защиту окружающей 
среды; 
• использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач повседнев-
ной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природопользования 
и охраны окружающей среды и возможность применения знаний при решении задач, возни-
кающих в последующей профессиональной деятельности. 
Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 
• личностных: 
−− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной физической науки; 
физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и быту при обращении с 
приборами и устройствами; 
−− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профес-
сиональной деятельности и объективное осознание роли физических компетенций в этом; 
−− умение использовать достижения современной физической науки и физических технологий 
для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея-
тельности; 
−− умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, используя для этого 
доступные источники информации; 
−− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач; 
−− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня соб-
ственного интеллектуального развития; 
• метапредметных: 
−− использование различных видов познавательной деятельности для решения физических за-
дач, применение основных методов познания (наблюдения, 
Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 
• личностных: 
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−− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной физической науки; 
физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и быту при обращении с 
приборами и устройствами; 
−− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профес-
сиональной деятельности и объективное осознание роли физических компетенций в этом; 
−− умение использовать достижения современной физической науки и физических технологий 
для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея-
тельности; 
−− умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, используя для этого 
доступные источники информации; 
−− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач; 
−− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня соб-
ственного интеллектуального развития; 
• метапредметных: 
−− использование различных видов познавательной деятельности для решения физических за-
дач, применение основных методов познания (наблюдения) 
ОДП.11 Химия 
Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для каждого 
человека; 
• формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании со-
временной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы окру-
жающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, — ис-
пользуя для этого химические знания; 
• развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, 
видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой ценностей, 
формулировать и обосновывать собственную позицию; 
• приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и самопознания; 
ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов деятельности (на-
выков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, комму-
никативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с вещества-
ми в повседневной жизни). 
Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами следующих 
результатов: 
• личностных: 
−− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической науки; 
химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при обращении с 
химическими веществами, материалами и процессами; 
−− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профес-
сиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в этом; 
−− умение использовать достижения современной химической науки и химических технологий 
для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея-
тельности; 
• метапредметных: 
−− использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллектуаль-
ных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, 
обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, фор-
мулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов по-
знания(наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон химических объ-
ектов и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной 
сфере; 
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−− использование различных источников для получения химической информации, умение оце-
нить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере; 
• предметных: 
−− сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; по-
нимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 
решения практических задач; 
−− владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономер-
ностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 
−− владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, 
описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты прове-
денных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при 
решении практических задач; 
−− сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по хими-
ческим формулам и уравнениям; 
−− владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 
−− сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, полу-
чаемой из разных источников. 
 
ОДБ .12 Обществознание 

Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового самосознания, 

патриотизма, приверженности конституционным принципам Российской Федерации; 
• развитие личности на стадии начальной социализации, становление правомерного со-

циального поведения, повышение уровня политической, правовой и духовно-нравственной 
культуры подростка; 

• углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-правовых дис-
циплин; 

• умение получать информацию из различных источников, анализировать, систематизи-
ровать ее, делать выводы и прогнозы; 

• содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об основных 
сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулирования обществен-
ных отношений, необходимых для взаимодействия с другими людьми в рамках отдельных со-
циальных групп и общества в целом; 

• формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повышение стремле-
ния к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

• применение полученных знаний и умений в практической деятельности в различных 
сферах общественной жизни. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм об-
щественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство 
ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, гимна); 

- гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского обще-
ства, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопо-
рядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традици-
онные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократические ценности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 
вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая позиции всех 



 87 

участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать 
конфликты; 

- готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с общече-
ловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, творческой и 
ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному образованию как усло-
вию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

- осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 
решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

- ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 
семейной жизни; 

• метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использо-
вать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов дея-
тельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-
сти в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных мето-
дов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально-правовой и эконо-
мической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 
различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 
решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 
эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 
норм информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных, экономических и 
правовых институтов; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию по-
ведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания; 

• предметных: 
- сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в един-

стве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 
- владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 
- владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархиче-

ские и другие связи социальных объектов и процессов; 
- сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных перспекти-

вах развития мирового сообщества в глобальном мире; 
- сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процес-

сов; 
- владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозиро-

вать последствия принимаемых решений; 
- сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений поиска ин-

формации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью 
объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 
 
ОДП. 13 Биология 
Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
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• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популя-
ция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, вы-
дающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании со-
временной естественно-научной картины мира; методах научного познания; 
• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических знаний в 
практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые объ-
екты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления ес-
тественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объ-
ектах; 
• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей обучаю-
щихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, во-
шедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития современ-
ных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, 
человека) в ходе работы с различными источниками информации; 
• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости рацио-
нального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и окружающей 
среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических 
проблем; 
• использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни для 
оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к окру-
жающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и соблюдение 
мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил по-
ведения в природе. 
Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами следующих 
результатов: 
• личностных: 
−− сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 
биологической науки; представления о целостной естественно-научной картине мира; 
−− понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на окружаю-
щую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности 
человека; 
−− способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в обра-
зовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды для 
обеспечения продуктивного самообразования; 
−− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию информа-
ции в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в профессио-
нальной сфере; 
−− способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами толерант-
ности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллек-
тиве; 
−− готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, ката-
строф, стихийных бедствий; 
−− обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и экспери-
ментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 
−− способность использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других забо-
леваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения в 
природной среде; 
−− готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других заболеваниях, от-
равлениях пищевыми продуктами; 
• метапредметных: 
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−− осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание мотивацией к 
осуществлению профессиональной деятельности; 
−− повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; вы-
дающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и проти-
воречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о 
сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками ин-
формации; 
−− способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с использова-
нием современных информационно-коммуникационных технологий; 
−− способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, пути ее 
изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу глобаль-
ных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального исполь-
зования природных ресурсов; 
−− умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности лю-
дей, развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить на-
блюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных 
изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах; 
−− способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных 
проблем хозяйственной деятельности; 
−− способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественно-
научного эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и 
профессиональных задач; 
−− способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области биотехнологии 
(клонирование, искусственное оплодотворение); 
• предметных: 
−− сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине 
мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности для 
решения практических задач; 
−− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровне-
вой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и симво-
ликой; 
−− владение основными методами научного познания, используемыми при биологических ис-
следованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; 
выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 
−− сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 
элементарные биологические задачи; 
−− сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, по-
лучаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их решения. 
ОДБ. 13 География 

Содержание программы учебной дисциплины направлено на достижение следующих 
целей: 

• освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично 
изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех территориальных 
уровнях; 

• овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы для 
описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических процессов и яв-
лений; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей по-
средством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и проблемами мира в 
целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 

• воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к окру-
жающей природной среде; 
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• использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных гео-
графических методов, знаний и умений, а также географической информации; 

• нахождение и применение географической информации, включая географические кар-
ты, статистические материалы, геоинформационные системы и интернет-ресурсы, для правиль-
ной оценки важнейших социально-экономических вопросов международной жизни; 

• понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях 
стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и образовательных про-
грамм, телекоммуникаций и простого общения. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и способность 

студентов к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; 
- сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уров-

ню развития географической науки и общественной практики; 
- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к само-
стоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-
экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 
эколого-направленной деятельности; 

- сформированность коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со 
сверстниками и взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-
исследовательской, творческой и других видах деятельности; 

- умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной речи, пони-
мать смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить аргументы и контрар-
гументы; 

- критичность мышления, владение первичными навыками анализа и критичной оценки 
получаемой информации; 

- креативность мышления, инициативность и находчивость; 
• метапредметных: 
- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельно-

сти, а также навыками разрешения проблем; готовность и способность к самостоятельному по-
иску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

- умение ориентироваться в различных источниках географической информации, крити-
чески оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию по-
ведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

- осознанное владение логическими действиями определения понятий, обобщения, уста-
новления аналогий, классификации на основе самостоятельного выбора оснований и критериев; 

- умение устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение, умозаклю-
чение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать аргументированные выводы; 

- представление о необходимости овладения географическими знаниями с целью форми-
рования адекватного понимания особенностей развития современного мира; 

- понимание места и роли географии в системе наук; представление об обширных меж-
дисциплинарных связях географии; 

• предметных: 
- владение представлениями о современной географической науке, ее участии в решении 

важнейших проблем человечества; 
- владение географическим мышлением для определения географических аспектов при-

родных, социально-экономических и экологических процессов и проблем; 
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- сформированность системы комплексных социально ориентированных географических 
знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, динамике и 
территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве; 

- владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объекта-
ми, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воз-
действий; 

- владение умениями использовать карты разного содержания для выявления закономер-
ностей и тенденций, получения нового географического знания о природных социально-
экономических и экологических процессах и явлениях; 

- владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной инфор-
мации; 

- владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разно-
образных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружаю-
щей среды, адаптации к изменению ее условий; 

- сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия 
природы и общества, природных и социально-экономических аспектах экологических проблем. 
 

ОДБ.15 Русский родной язык 
 
Содержание программы дисциплины направлено на достижение следующих целей: 
• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, речемыс-

лительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 
• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой, 

лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой); 
• совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, пра-

вильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в 
разных речевых ситуациях; 

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому взаи-
модействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному выбо-
ру профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами сле-
дующих результатов: 

• личностных: 
- воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает куль-

турные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи 
языка и истории, культуры русского и других народов; 

- понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 
- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как 

явления национальной культуры; 
- формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития нау-

ки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм обще-
ственного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказыва-
ний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных комму-
никативных задач; 

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельно-
сти; 

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность 
речевого самосовершенствования; 

• метапредметных: 
- владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), 

говорением, письмом; 
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- владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и 
умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне; 

- применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 
взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-
исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

- овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 
межкультурного общения; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятель-
ности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-
научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и 
коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организацион-
ных задач в процессе изучения русского языка; 

• предметных: 
- сформированность понятий о нормах родного языка и применение знаний о них в рече-

вой практике 
- владение видами речевой деятельности на родном языке (аудирование, чтение, говоре-

ние и письмо), обеспечивающими эффективное взаимодействие с окружающими людьми в си-
туациях формального и неформального межличностного и межкультурного общения; 

- сформированность навыков свободного использования коммуникативно-эстетических 
возможностей родного языка; 

- сформированность понятий и систематизацию научных знаний о родном языке; осоз-
нание взаимосвязи его уровней и единиц; освоение базовых понятий лингвистики, основных 
единиц и грамматических категорий родного языка; 

- сформированность навыков проведения различных видов анализа слова (фонетическо-
го, морфемного, словообразовательного, лексического, морфологического), синтаксического 
анализа словосочетания и предложения, а также многоаспектного анализа текста на родном 
языке; 

- обогащение активного и потенциального словарного запаса, расширение объема ис-
пользуемых в речи грамматических средств для свободного выражения мыслей и чувств на 
родном языке адекватно ситуации и стилю общения; 

- овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии родного 
языка, основными нормами родного языка (орфоэпическими, лексическими, грамматическими, 
орфографическими, пунктуационными), нормами речевого этикета; приобретение опыта их ис-
пользования в речевой практике при создании устных и письменных высказываний; стремление 
к речевому самосовершенствованию. 
 
ОДБ 16. Эффективное поведение на рынке труда 
 

Личностные результаты обеспечивают ценностно-смысловую ориентацию студентов, 
установление студентами связи между учебной деятельностью и её мотивом. К личностным ре-
зультатам освоения студентами данной дисциплины относятся: 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечелове-
ческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоя-
тельной, творческой и ответственной деятельности; 

- нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 
- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 
профессиональной и общественной деятельности; 
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- осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жиз-
ненных планов;  

- отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении лич-
ных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

Вклад изучения дисциплины в формирование метапредметных результатов освоения 
основной профессиональной образовательной программы состоит в: 

- умении самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 
самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать 
все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельно-
сти; 

- выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельно-

сти, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 
- умении использовать средства информационных и коммуникационных технологий (да-

лее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдени-
ем требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 
этических норм, норм информационной безопасности; 

- умении определять назначение и функции различных социальных институтов; 
- умении самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию по-

ведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 
- владении языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства. 
Предметные результаты проявляются в знаниях, умениях, компетентностях, характери-

зующих качество (уровень) овладения обучающимися содержанием дисциплины: 
- умение составлять резюме с учетом специфики работодателя; 
- умение оперировать понятиями «горизонтальная карьера», «вертикальная карьера»; 
- составление плана собственного эффективного поведения в различных ситуациях;  
- проведение анализа изменений, происходящих на рынке труда; 
- оценка в соответствии с трудовым законодательством законности действий работодателя 

и работника в произвольно заданной ситуации 
 

 
ОДБ 17 Лепка 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  
Организовать рабочее место в соответствии с видом изобразительной деятельности;  
Выражать свое личное понимание значимости искусства в кондитерской промышленности; 
Проявлять наблюдательность, фантазию и пропорциональность объектов при изготовлении эс-
кизов тортов и пирожных;  
Осознанно воспринимать понятия единства и равновесия в расположении частей, грамотное 
сочетание цвета, колорит и ритм настроения работы;  
Социализация личности обучающихся (преодоление психологических барьеров, развитие куль-
турного уровня);  
Развивать психомоторные качества личности, особенно мелкой моторики мышц;  
Изготавливать мелкие элементы для оформления, используя тесто и мастику;  
Пользоваться необходимым техническими приемами и инвентарем для лепки;  
Побуждать желание самостоятельно разрабатывать и создавать оригинальные творческие ком-
позиции используя фантазию и личный вкус; 
Развивать художественный и эстетический вкус, абстрактное, пространственное мышление, 
творческое воображение;  
Побуждать эстетическое восприятие при создании художественных композиций; 
Развивать навыки творческой инициативы при выполнении практических работ.  
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Создавать трафареты для тортов, передавая четкий единый рисунок, сохраняя задуманную те-
му. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  
Теоретические основы изобразительной грамоты, дающие общие законы выполнения рисунков;  
Законы композиции, технику рисунка и последовательность их выполнения;  
Понятия и основные законы перспективы передачи в изображении тоновых и цветовых отно-
шений;  
Особенности составления орнаментов, используя методы декоративно прикладного искусства;  
Основы направления художественного оформления кондитерских изделий; 
Безопасные приемы труда при изготовлении кондитерской продукции; 
Последовательность выполнения элементов для оформления тортов и пирожных;  
Цветовой спектр сочетания тонов, для создания колорита изделия. 
 
 
ОДБ.18 Рисование 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
- выполнять упражнения по рисованию; 
- рисовать различного вида орнамент; 
- рисовать с натуры предметы геометрической формы; 
- рисовать с натуры предметы домашнего обихода; 
- рисовать фрукты и овощи; 
- рисовать с натуры пирожные и торты различной формы; 
- рисовать торты различной конфигурации, используя выразительные средства 
композиции 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
- технику рисунка и ее многообразие 
- технику выполнения рисунка с натуры; 
- технику выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов; 
- композицию в рисунке, последовательность работы над рисунком; 
- законы композиции, выразительные средства композиции; 
- композицию  тортов. 
 
Индивидуальный проект 
 
ОП 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены . 
 В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся по общепрофессио-
нальным дисциплинам должен уметь: 
-соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; 
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 
-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 
-выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных ре-
зультатов; 
должен знать: 
-основные группы микроорганизмов; 
-основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 
-санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 
-правила личной гигиены работников пищевых производств; 
-классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения; 
-правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации 
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ОП 02 Основы товароведения продовольственных товаров 
В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся по общепрофессио-
нальным дисциплинам должен уметь: 
-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 
-рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
-составлять рационы питания; 
должен знать: 
-роль пищи для организма человека; основные процессы обмена веществ в организме; 
-суточный расход энергии; 
-состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов 
питания; 
-роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре пи-
тания; 
-физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
-усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
-понятие рациона питания; суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
-нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 
-методику составления рационов питания; 
-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 
-общие требования к качеству сырья и продуктов; 
-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольст-
венных товаров 
 
ОП 03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся по общепрофессио-
нальным дисциплинам должен уметь: 
-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 
-подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь; 
-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кули-
нарного и кондитерского производства; 
-производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и конди-
терского производства; 
-проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг 
общественного питания; 
знать: 
-характеристики основных типов организации общественного питания; 
-принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 
-учет сырья и готовых изделий на производстве; 
-устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного конди-
терского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; правила их 
безопасного использования; виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции 
 
ОП.04. Экономические и правовые основы производственной деятельности 
В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся по общепрофессио-
нальным дисциплинам должен уметь: 
-ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 
-применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 
-защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства; 
знать: 
-принципы рыночной экономики; 
-организационно-правовые формы организаций; 
-основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 
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-механизмы формирования заработной платы; 
-формы оплаты труда 
 
ОП 05 Основы калькуляции и учета 
Уметь : 
- оформлять документы первичной отчетности и  вести учет сырья, готовой и  реализованной 
продукции и полуфабрикатов  на производстве,  
-оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой ор-
ганизации питания; 
-составлять товарный отчет за день; 
-определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья; 
- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, техно-
логическими  и технико - технологическими картами; 
-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 
оформлять калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 
-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами атвтоматизации  при расчетах 
с потребителями; 
-принимать оплату наличными деньгами; 
-принимать и оформлять безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам 
 
Знать : 
-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 
- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном эта-
пе; 
- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 
- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 
- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения рознич-
ных цен на продукцию собственного производства; 
- Понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 
- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 
-правила документального оформления  движения материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами,  
реализованных и отпущенных товаров;  
-методику осуществления контроля за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  
-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 
- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность матери-
ально-ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления кассовых операций; 
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- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безна-
личной форме оплаты; 
- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
 
ОП. 06. Охрана труда. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 

− выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связан-
ные с прошлыми, настоящими пли планируемыми видами профессиональной деятельности; 

− использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером 
выполняемой профессиональной деятельности; 

− участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда 
и уровень травмобезопаспости; 

− проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по 
вопросам текинки безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 

− разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований 
охраны труда; 

− вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня 
безопасности труда; 

− вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения 
и условия хранения; 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  зиять: 
− системы управления охраной труда в организации; 
− законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные тре-

бования по охране труда, распространяющиеся на деятельность организации; 
− обязанности работников в области охраны труда; 
− фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) 

них влияние на уровень безопасности труда; 
− возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инст-

рукции подчиненными работниками (персоналом); 
− порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 
− порядок, храпения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты  
 
 
ОП. 07. Иностранный язык в профессиональной деятельности 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь 
профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-культурные и ситуа-
ционно обусловленные правила общения на иностранном языке; 
лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) 
иностранных текстов профессиональной направленности; 
простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или вто-
ростепенных членов предложения;  
предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов 
в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, 
but; 
имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во мно-
жественном числе, образованные по правилу, а также исключения. 
артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления определен-
ного и неопределенного артикля. Употребление существительных без артикля. 
имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образован-
ные по правилу, а также исключения. 
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наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные наречия, производные от 
some, any, every. 
Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little. 
глагол, понятие глагола-связки.Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 
Simple/Indefinite, Present,Past,Future Continuous/Progressive, Present ,Past,Future Perfect; 

 
Должен знать: 
использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на иностранном языке 
на профессиональные и повседневные темы; 
владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас лек-
сикой профессиональной направленности, а также лексическими единицами, необходимыми 
для разговорно-бытового  общения; 
Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобщение информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 
вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при переходе к 
новым темам); 
поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик – отве-
ты на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение отношения);  
завершать общение;  
Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме; 
кратко передавать содержание полученной информации; 
в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, целост-
ность, выразительность и уместность. 
Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 
заполнение анкет, бланков; 
написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом. 
Аудирование 

понимать: 
основное содержание текстов монологического и диалогического характера в рамках изучае-
мых тем; 
высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях повседневно-
го общения. 
отделять главную информацию от второстепенной; 
выявлять наиболее значимые факты; 
определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или интере-
сующую информацию. 
Чтение 
извлекать необходимую, интересующую информацию; 
отделять главную информацию от второстепенной; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 
жизни. 
ОП 08 Безопасность жизнедеятельности 
Цель дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»: 
-вооружить будущих выпускников учреждений СПО теоретическими знаниями и 
практическими навыками, необходимыми для: 
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-разработки и реализации защиты человека и среды обитания от негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени; 
прогнозирование развития и оценки последствий чрезвычайных ситуаций; 
-принятие решений по защите населения и территории от возможных последствий аварий,  
катастроф, стихийных бедствий и применения современных средств поражения, а также 
принятия мер по ликвидации их воздействия; 
-выполнение конституционного долга и обязанности по защите Отечества в рядах 
Вооружённых Сил Российской Федерации; 
-своевременное оказание доврачебной помощи. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
-организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных 
воздействий чрезвычайных ситуаций; 
-предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и 
их последствий в профессиональной деятельности и быту; 
-использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового пораже-
ния; 
-применять первичные средства пожаротушения; 
-ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять сре-
ди них родственные полученной специальности; 
-применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на во-
инских должностях в соответствии с полученной специальностью; 
-владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и 
экстремальных условиях военной службы; 
-оказывать первую помощь пострадавшим. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
-принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий 
и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях противодействия как серьезной угрозе национальной безопасности России; 
-основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельно-
сти и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 
-основы военной службы и обороны государства; 
-задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
-способы защиты населения от оружия массового поражения; 
-меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
-организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё в добро-
вольном порядке; 
-основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на воо-
ружении воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родст-
венные специальностям СПО; 
-область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей во-
енной службы; 
-порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
ОП 09 Физическая культура 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 
Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, дости-
жения жизненных и профессиональных целей; 
Применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности 
Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать: 
Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии че-
ловека; 
Основы здорового образа жизни; 
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Условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии 
(специальности) 
Средства профилактики перенапряжения 
ОП 10. Информационные технологии в профессиональной деятельности 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 

− использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и пе-
редачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

− использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспече-
ния, в том числе специального; 

− применять компьютерные н телекоммуникационные средства; 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать: 

− основные понятия автоматизированной обработки информации; 
− общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин н вычисли-

тельных систем; 
− состав, функции и возможности использования информационных н телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности; 
− методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; 
− базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области про-

фессиональной деятельности; 
− основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

 
ОП .11 Организация обслуживания в ресторане 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- классифицировать методы и формы обслуживания, характеризовать услуги предприятий об-
щественного питания; 
- оборудовать залы предприятий общественного питания, получать посуду, расставлять столы, 
вести учёт посуды; 
- производить правильный подбор посуды, приборов, белья, подбирать цветовую гамму и вид 
скатерти в зависимости от вида обслуживания. 
- составлять и оформлять меню и прейскуранты; 
- подготавливать посуду и приборы к обслуживанию, сервировать стол, складывать салфетки; 
- принять и оформить заказ, работать с подносом, подавать блюда и напитки, используя различ-
ные способы подачи (английский, французский, русский), производить расчёт с посетителями; 
- производить прием-заказ  на обслуживание торжеств, составлять банкетное меню, сервиро-
вать стол в зависимости от вида обслуживания, подавать блюда и закуски; 
-организовывать обслуживание по типу «шведский стол», организовывать обслуживание тема-
тических вечеров; 
- обслуживать иностранных туристов, организовывать питание иностранных туристов, согласно 
национальным особенностям; 
- организовать обслуживание на производственных предприятиях; учащихся общеобразова-
тельных школ, студентов высших и средних специальных учебных заведений, учащихся ПТУ; 
- организовывать работу обслуживающего персонала , согласно НОТ, предъявлять требования к 
официанту, метрдотелю, бармену, согласно квалификационным характеристикам. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные понятия, цели и задачи, правила, нормы, перспективы обслуживания; услуги пред-
приятий общественного питания; 
- виды торговых помещений, характеристику торговых помещений, интерьер предприятий об-
щественного питания, характеристику буфетов, сервизной, моечной посуды, характеристику 
залов, характеристику барных стоек; 
- характеристику и назначение приборов и посуды, правила сервировки для завтрака, обеда или 
ужина; 
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- виды меню, принципы составления, последовательность расположения блюд и напитков, 
оформление; 
- правила подготовки торговых помещений  к обслуживанию  посетителей; приемы сервировки 
стола в зависимости от вида обслуживания; 
- правила встречи и размещения гостей, приема и оформления заказа, подачи блюд и напитков, 
этикета; 
- порядок приема заказа на обслуживание банкета, особенности организации подготовки к бан-
кетам, особенности сервировки стола; 
- специальные формы обслуживания, особенности их организации, отпуск бортового питания, 
правила обслуживания тематических вечеров; 
- виды и обслуживание иностранных туристов, особенности и организацию питания иностран-
ных туристов; 
- организацию обслуживания на производственных предприятиях; учащихся общеобразова-
тельных школ, студентов высших и средних специальных учебных заведений, учащихся ПТУ; 
- факторы, влияющие на условия труда на предприятиях общественного туда, НОТ, общие тре-
бования к обслуживающему персоналу. 
 
ОП 12. Этика и психология профдеятельности 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать 
-Основные понятия Семья и брак 
-  основные отечественные и зарубежные работы по психологии, социологии семьи,   

- особенности методологии психологии семейных отношений,  
-особенности семьи как социо-культурного феномена, 
-знает особенности организации исследований с участием человека 
-социально-психологические различия мужчин и женщин 
-проблемы любви и брака 
уметь 
— научиться самостоятельному анализу и коррекции семейно-брачных проблем; 
- владеть разнообразными методиками исследования супружеских отношений 
 
ОП .13 Основы финансовой грамотности 
Освоение содержания учебной дисциплины «Основы финансовой грамотности» обеспечивает 
достижениестудентами следующих результатов: 
� личностных: 

• понимание принципов функционирования финансовой системы современного государства; 
• понимание личной ответственности за решения, принимаемые в процессе взаимодействия с 
финансовыми институтами; 
• понимание прав и обязанностей в сфере финансов. 
� метапредметных: 
• владение умением решать практические финансовые задачи: 
• владение информацией финансового характера, своевременный анализ и адаптация к собст-
венным потребностям; 
• определение стратегических целей в области управления личными финансами; 
• постановка стратегических задач для достижения личных финансовых целей; 
• планирование использования различных инструментов в процессе реализации стратегических 
целей и тактических задач в области управления личными финансами; 
• подбор альтернативных путей достижения поставленных целей и решения задач; 
• владение коммуникативными компетенциями; 
• нахождение источников информации для достижения поставленных целей и решения задач, 
коммуникативное взаимодействие с окружающими для подбора информации и обмена ею; 
• анализ и интерпретация финансовой информации из различных источников; 
� предметных: 
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• владение основными понятиями и инструментами взаимодействия с участниками финансовых 
отношений; 
• владение основными принципами принятия оптимальных финансовых решений в процессе 
своей жизнедеятельности. 
 
ОП 14. Основы предпринимательства 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
- формировать разделы бизнес-плана; 
- вести Книгу учета доходов и расходов предпринимателя; 
- анализировать источники предпринимательского капитала; 
- рассчитывать себестоимость продукции, цены, прибыль и рентабельность; 
- определять зону безубыточности предприятия. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
-сущность и виды предпринимательской деятельности; 
- порядок создания предприятия; 
- порядок государственной регистрации гражданина в качестве индивидуального предпринима-
теля; 
- порядок стандартизации и сертификации продукции; 
- порядок лицензирования отдельных видов деятельности; 
- состав и источники предпринимательского капитала: 
- систему цен РФ и их классификацию;  
- влияние конкурентной среды на предпринимательскую деятельность 
 
ОП 15 Основы поиска работы 
В результате изучения дисциплины студенты должны: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 правовые, экономические и организационные основы государственной политики в области за-
нятости населения, в том числе гарантии по реализации конституционных прав граждан Рос-
сийской Федерации на труд и социальную защиту от безработицы. 
Уметь: Эффективно использовать правовые средства в своей трудовой деятельности,  
применять полученные знания для трудоустройства в кратчайшие сроки 
 
ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен иметь практический опыт в:  
подготовке, уборке рабочего места; 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 
приготовлений, и порционировании (комплектовании), упаковке па вынос, хранении полуфаб-
рикатов разнообразного ассортимента;_введении расчетов с потребителям. 
 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  уметь  
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкция-
ми и регламентами; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать,  применять,  комбинировать  методы  обработки сырья, ■ приготовления  полуфаб-
рикатов,   обеспечивать   условия, соблюдать сроки их хранения 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  знать: 
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требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной ги-
гиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 
ухода за ним; 
требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
способы   сокращения   потерь   при   обработке   сырья   и приготовлении полуфабрикатов. 
ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

В результате освоения ПМ обучающийся должен  иметь опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
и порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; _введении расчетов с потребителями. 
 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  знать 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигие-
ны в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовле-
ния, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок раз-
нообразного ассортимента, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-
готовлении;  
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, со-
усов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-
готовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок 

В результате освоения ПМ обучающийся должен  уметь 
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производст-
венный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пря-
ностей и приправ; 
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выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-
гиональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 

–  
ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  уметь  
рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавли-
вать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный ин-
вентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пря-
ностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
иорционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 

 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  иметь опыт: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос, хранении с учетом требований к безо-
пасности готовой продукции; _ведении расчетов с потребителями.__ 
 

В результате освоения ПМ обучающийся должен  знать: 
 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигие-
ны в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготов-
ления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 
том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-
готовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и  горячих  сладких  блюд,  десертов,   
напитков  разнообразного ассортимента, в том числе региональных, уметь: 
рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать 
к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвен-
тарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать    правила    сочетаемости,    взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; _выбирать,_применять,_комбинировать_способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
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ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  уметь  
рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать 
к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвен-
тарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать    правила    сочетаемости,    взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; _выбирать,_применять,_комбинировать_способы [приготовления, творче-
ского оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразно-
го ассортимента, в том числе региональных; 
порционироиать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований 
к безопасности готовой продукции 
 В результате освоения ПМ обучающийся должен  иметь опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос, хранении с учетом требований к безо-
пасности готовой продукции; _ведении расчетов с потребителями 

В результате освоения ПМ обучающийся должен  знать 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигие-
ны в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготов-
ления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 
том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-
готовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и  горячих  сладких  блюд,  десертов,   
напитков  разнообразного ассортимента, в том числе региональных 
 
ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  уметь  
рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать,' безо-
пасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструмен-
ты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пря-
ностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с 
учетом требований к безопасности 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  знать 
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требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигие-
ны В организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, фор-
мовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий, в том числе региональных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных по-
луфабрикатов промышленного производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

В результате освоения ПМ обучающийся должен  иметь опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требова-
ний к безопасности; _введении расчетов с потребителями 
 
Пм 06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарных и кондитер-
ской продукции диетического питания 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  уметь  
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкция-
ми и регламентами; 
оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработан-
ного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов и других расходных материалов; обеспечи-
вать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                     
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,   
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления кули-
нарной и кондитерской продукции диетпитания 
оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра-
нить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной ги-
гиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода 
за ними; 
ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, методам приго-
товления, вариантам оформления и подачи кулинарной и кондитерской продукции диетпитания   
норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-
готовлении; 
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правил и способов сервировки стола, презентации кулинарной и кондитерской продукции диет-
питания   

 
В результате освоения ПМ обучающийся должен  знать: 
 

Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной ги-
гиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода 
за ними; 
ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, методам приго-
товления, вариантам оформления и подачи кулинарной и кондитерской продукции диетпитания   
норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-
готовлении; 
правил и способов сервировки стола, презентации кулинарной и кондитерской продукции ди-
етпитания   
В результате освоения ПМ обучающийся должен  иметь опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента диет-
питания; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции диетпитания; _введении расчетов с потребителями 
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