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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая основная образовательная программа по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

ООП СПО определяет  объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

Образовательная программа реализуется на базе основного общего образования, 

разработана на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой 

специальности. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

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

Российской Федерации»; 

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

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный 

№ 44828); 
-                      Примерная  основная  образовательная программа по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирована  в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, Регистрационный номер: 43.02.15-
181228, дата регистрации в реестре: 28/12/2018); 

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., 

регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной 

деятельности); 

 - Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259 «О направлении 

доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования»; 

 - Приказ Минобрнауки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального 



государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»; 

 - Приказ Минобрнауки РФ от29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в приказ 

Минобрнауки РФ от17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»; 

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

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

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

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

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 

28785); 

 Приказ Минпросвещения России от 17 декабря 2020 г. № 747 «О внесении 

изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования»; 
-Устав ГБПОУ КК «Армавирский техникум технологии и сервиса»; 
- Положение о порядке организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утверждено 10.03.2017 г. приказ № 33 - ОД; 
- Положение о порядке разработки и утверждения рабочей программы учебной 

дисциплины, профессионального модуля, программы учебной и производственной 

практики в ГБПОУ КК «АТТС»,  утверждено 22.01.2014 г приказ № 21 – ОД; 
- Положение о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся 

ГБПОУ КК «АТТС» утверждено 28.08.2018 г приказ № 67  – ОД; 
- Положение о формировании фонда оценочных средств для проведения текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся ГБПОУ КК «АТТС» 

утверждено 22.01.2014 г приказ № 21 – ОД; 
- Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования в ГБПОУ КК 

«АТТС» утверждено 22.09.2016 г. приказ № 112.1 - ОД; 
- Положение о порядке проведения  государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ КК 

АТТС», утвержденного приказом директора техникума № 7 от 11.01.2018; 
- Положение о практической подготовке обучающихся в  ГБПОУ КК «АТТС», 

утвержденного приказом директора техникума № 154.4 - ОД от 28.09.2020; 
- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства 

труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 
- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства 

труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 



914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 

г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации. 
 

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

профессионального образования; 
ПООП – примерная основная образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 
Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 
Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл. 
 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 
 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 
Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации. 
Формы обучения: очная. 
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов. 
 
РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 
 
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)1. 
3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 
 

Наименование основных 

видов деятельности 
Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 
«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 

процессов 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

Осваивается 

                                                             
1 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н  
«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности»  
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 

34779). 



приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение Организация и ведение Осваивается 



процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Осваивается 

 
 
РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 
 
4.1. Общие компетенции 
 

Код 

компе

тенци

и 

Формулировка 

компетенции 
Знания,      умения  

ОК 

01 
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 



Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структура плана 

для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 
ОК 

02 
Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 
Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 
ОК 

03 
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной 

деятельности; выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 
ОК 

04 
Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 
Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 

05 
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов. 

ОК 

06 
Проявлять гражданско-
патриотическую 

позицию, 

Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии (специальности) 



демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 

07 
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 
ОК 

08 
Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей; применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной профессии 

(специальности) 
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. 
ОК 

09 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 
Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 



ОК 

10 
Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 
особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
ОК 

11 
Использовать знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования 
Знания: 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 

ПМ.01. 
Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1.  
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 



контролировать ротацию неиспользованного сырья 

в процессе производства; 
составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в соответствии с заказом;  
оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения  
Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 
методы контроля качества сырья, продуктов; 
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности кулинарной 

и кондитерской продукции собственного 

производства; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 



последовательность выполнения 

технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 
ПК 1.2.  
Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  
подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 
контроле качества и безопасности, упаковке, 

хранении обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 
обеспечении ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья 
Умения: 

оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов; 
определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 
контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного сырья, 

вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных 

овощей, грибов  различными способами с учетом 

требований по безопасности и кулинарного 

назначения; 
применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 



контролировать, осуществлять  упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов 
Знания: 

методы обработки экзотических и редких 

видов сырья; 
способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  
способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей;  
способы предотвращения потемнения 

отдельных видов экзотических и редких видов 

сырья; 
санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов, хранения 

неиспользованного сырья и обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи;   
формы, техника  нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов сырья 
ПК 1.3.  
Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
организации, ведении процессов 

приготовления согласно заказу, подготовки к 

реализации и хранении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента  из 

региональных, редких и экзотических видов 

овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи; 
контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов, хранении 

готовой продукции с учетом требований к 

безопасности 
Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных способов 

приготовления полуфабрикатов из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи для приготовления 

сложных блюд с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;  
контролировать, осуществлять соблюдение  

правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 
владеть, контролировать применение 

техники   работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, 

выделении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, 



порционировании птицы, пернатой дичи;  
выбирать в зависимости от кондиции, вида 

сырья, требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 
готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 
контролировать, осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде; 
проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед комплектованием, упаковкой на вынос; 
контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров  для упаковки, эстетично упаковывать 

на вынос; 
контролировать соблюдение условий, 

сроков хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 
контролировать соблюдение  выхода 

готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 
применять различные техники  

порционирования  (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения 
Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, редких и 

экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи; 
современные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента из различных видов сырья в 

соответствии с заказом; 
правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; 
способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 
техника порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов; 
правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; 
требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 
ПК 1.4.  Практический опыт в:  



Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, 
кондиции сырья, требований к безопасности 
готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с 
учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, 
размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готового полуфабриката по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 
(полуфабрикат, разработанную документацию) 
руководству; 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 
Знания: 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления полуфабрикатов; 
новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 
современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 



правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 
правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 
ПМ.02.  
Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1.  
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 
составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  
оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 



размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  
Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
последовательность выполнения 

технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 
ПК 2.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 



различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных супов сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления супов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

супы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  супов сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой 



продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

супов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

супов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, готовых супов 

с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления супов сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 



оформления сложных супов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента; 
температура подачи супов сложного 

ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов; 
требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.3.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных соусов сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для соусов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 



способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом  соусов сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

соусов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 



продуктов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

соусов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления соусов 

сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 
температура подачи соусов сложного 

ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; 
требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
Умения: 



овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  



выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 
организовывать хранение сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 
вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий ; 



варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий  для 

подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 
требования к безопасности хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 



ПК 2.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 



сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
организовывать хранение сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 
вести учет реализованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 



виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 
требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.6.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 



водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; 



организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 
вести учет реализованных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 



размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.7.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 



учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 



порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
вести учет реализованных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 



размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.8.  
Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 



региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

заказа, требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 
выбирать форму, текстуру  горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 
Знания: 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 



правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
ПМ.03. 
Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. 
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 
Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 
составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  
оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  



хранения  
Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
последовательность выполнения 

технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 
ПК 3.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 



гармоничных холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом  холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи 

холодных соусов, заправок; 
организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость холодных соусов, 



заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства, 

алкогольных напитков и варианты их 

использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, заправок 

для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 



термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
температура подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.3.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных салатов сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления салатов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

салаты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 



подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  салатов сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

салатов; 



варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления салатов 

сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных салатов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 
температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 



обслуживания гармоничных канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

канапе, холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 
организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 



безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

канапе, холодных закусок сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 



пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, холодных закусок для 

подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 
температура подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 
требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 



изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 



т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 



методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 
температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.6.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 



заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при кулинарной 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  
рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
вести учет реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 
Знания: 



ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 



кролика сложного ассортимента; 
температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.7.  
Осуществлять 

разработку, 
адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 



холодные блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 
Знания: 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
ПМ.04. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

ПК 4.1.  
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 
Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 
составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  
оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 



видов и форм 

обслуживания 
распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  
Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
последовательность выполнения 

технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения 



санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 
ПК 4.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного  

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных десертов;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодной десертов; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 



минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты;  
оценивать качество органолептическим 

способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи 

холодных десертов; 
организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных десертов; 
вести учет реализованных холодных 

десертов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 



пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, коррекции 

цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного 

ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

холодных десертов сложного ассортимента; 
температура подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 

холодных десертов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных 

холодных десертов сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями;базовый 

словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на 

потребителя 
ПК 4.3.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих десертов 



оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих десертов;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

горячие десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты;  
оценивать качество органолептическим 

способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 



организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 
организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 
правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 



виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов сложного 

ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих десертов 

сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями;базовый 

словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на 

потребителя 
ПК 4.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных напитков;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 



напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки;  
оценивать качество органолептическим 

способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи 

холодных напитков; 
организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 



транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов, напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 

соков промышленного производства и варианты их 

использования; 
правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 



техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков сложного 

ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

холодных напитков сложного ассортимента; 
температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 

холодных напитков сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных 

холодных напитков сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями;базовый 

словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на 

потребителя 
ПК 4.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих напитков;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих напитков; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 



особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 

горячих напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие напитки;  
оценивать качество органолептическим 

способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 
организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков 

с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 



правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков сложного 

ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

горячих напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями;базовый 

словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на 



потребителя 
ПК 4.6.  
Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом  способа 
последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом особенностей заказа, требований 
к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых холодных и горячих десертов, 
напитков по действующим методикам, с учетом 
норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
холодные и горячие десерты, напитков, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 
Знания: 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 



современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных и горячих 

десертов, напитков; 
правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 
ПМ.05. 
Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1.  
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

и обеспечения безопасности 
Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  
составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 
оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 
распределить задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования; 
разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 
демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 
контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  
контролировать своевременность текущей 



уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 
методы контроля качества сырья, продуктов,  

качества выполнения работ подчиненными; 
важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения качества и 

безопасности кондитерской продукции 

собственного производства и последующей 

проверки понимания персоналом своей 

ответственности 
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  
возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 
виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

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

способы хранения сырья и продуктов; 
виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 
способы и правила комплектования, 

упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 



ПК 5.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 

использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять выбор, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 
контролировать ротацию продуктов;   
оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 



производства; 
соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 
определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; 
доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 
соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 
контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение  отделочных полуфабрикатов; 
температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 
виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 
требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 
ПК 5.3.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 



праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

продукции 
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 

использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 
соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 



теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 
владеть техниками, контролировать 

применение техник,приемов замеса различных 

видов теста, формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 
контролировать выход хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного  ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  
контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на 

вынос и для транспортирования; 
рассчитывать стоимость хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 



хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  
Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 
температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 
техника порционирования, варианты 

оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента для 

подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 
методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 
требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 
правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента 
ПК 5.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 



потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 
контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 
соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных 



кондитерских изделий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 

техник,приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности;  
контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 
температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной 



эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 
техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 
ПК 5.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 

использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 



комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 
контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 
соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 

техник,приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 



инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности;  
контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 
температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 
техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
методы сервировки и подачи мучных 



кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 
ПК 5.6.  
Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 
ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных, с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, с учетом особенностей 
заказа, требований к безопасности готовой 
продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий по действующим методикам, 
с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 
Знания: 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 



инновационные способы приготовления; 
современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 
правила расчета себестоимости 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1.  
Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
разработке различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции; 
разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
презентации нового меню, новых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков 
Умения: 

анализировать потребительские 

предпочтения посетителей, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного бизнеса; 
разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
принимать решение  о составе меню с учетом 

типа организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала,  единой 

композиции, оптимального соотношения блюд в 

меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 

числа конкурирующих позиций в меню; 
рассчитывать цену на  различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции; 
рассчитывать энергетическую ценность 

блюд,  кулинарных и кондитерских изделий; 
предлагать стиль оформления меню с учетом 

профиля и концепции организации питания; 
составлять понятные и привлекательные 

описания блюд; 
выбирать формы и методы презентации 

меню, взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых блюд 

меню; 



владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд в новом  меню; 
анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и  использовать

  различные способы оптимизации 

 меню 
Знания: 

актуальные направления, тенденции 

ресторанной моды в области ассортиментной 

политики; 
классификация организаций питания; 
стиль ресторанного меню;  
взаимосвязь профиля и концепции  ресторана 

и меню; 
названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на иностранном 

языке; 
ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню; 
основные типы меню, применяемые в 

настоящее время; 
принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 
сезонность кухни и ресторанного меню; 
основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  варианты и 

актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков; 
примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни в регионе; 
правила ценообразования, факторы, 

влияющие на цену кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 
методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в 

организации питания; 
правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 
возможности применения 

специализированного программного обеспечения 

для разработки меню, расчета стоимости 

кулинарной и кондитерской продукции; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 6.2.  
Осуществлять 

текущее 

планирование, 

Практический опыт в: 
осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 



координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 
 
 

координации деятельности подчиненного 

персонала 
Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания; 
планировать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 
организовывать документооборот 

Знания: 
виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 
методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 
методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу планирования работы; 
методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 
способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 
способы оценки качества выполняемых 

работ членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 
личные обязанности и ответственность 

бригадира на производстве; 
принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и табеля учета 

рабочего времени; 
правила работы с документацией, 

составление и ведение которой входит в 

обязанности бригадира; 
нормативно-правовые документы, 

регулирующие область личной ответственности 
бригадира; 

структура организаций питания различных 

типов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 
методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе, эффективного общения в 



бригаде/команде; 
психологические типы характеров 

работников 
ПК 6.3.  
Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 
организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала; 
контроле  хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 
проведении инвентаризации запасов 

Умения: 
взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства; 
определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы; 
контролировать условия, сроки, ротацию, 

товарное соседство сырья, продуктов в процессе 

хранения; 
проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов 
составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 
Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в 

организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 
сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 
возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие) ; 
причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 
способы и формы инструктирования 

персонала в области безопасности хранения 

пищевых продуктов и ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 
графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 



современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 
методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве; 
процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 
порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 
современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на предприятиях 

питания 
ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 
планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы 

производственного персонала (определять объекты 

контроля, периодичность и формы контроля) 
контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности 

персонала 
Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю 

качества готовой продукции; 
определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и 

безопасности продукции в процессе производства; 
организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 
организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала 
Знания: 
нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: 
санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 
 положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, охране труда  

персонала ресторана; 
отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; 
правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ 
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 классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни 

для различных форм обслуживания; 
правила организации работы, 

функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни; 
методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 
схема, правила проведения 

производственного контроля;  
основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 
правила первичного документооборота, 

учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые 

технологии, процессы приготовления продукции 

собственного производства;  
правила составления графиков выхода на 

работу 
ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование

, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

Практический опыт в: 
планировании обучения поваров, 

кондитеров, пекарей; 
инструктировании, обучении на рабочем 

месте 
оценке результатов обучения 

Умения: 
анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 
выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 
оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения; 
объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, ответственность 

за качество и безопасность готовой продукции; 
проводить тренинги, мастер-классы, 

инструктажи с  демонстрацией приемов, методов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации кулинарной и кондитерской продукции 

в соответствии с инструкциями, регламентами, 

приемов безопасной эксплуатации 



технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов 
Знания: 
виды, формы и методы мотивации 

персонала; 
способы и формы инструктирования 

персонала; 
формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте; 
виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем 

месте; 
методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; 
личная ответственность работников в 

области обучения и оценки результатов обучения; 
правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов 

обучения персонала;  
методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 
принципы организации тренингов, мастер-

классов, тематических инструктажей, дегустаций 

блюд;  
законодательные и нормативные документы 

в области дополнительного профессионального 

образования и обучения; 
современные тенденции в области 

обучения персонала на рабочем месте и оценки 

результатов обучения 
 
 

Формирование вариативной части ООП 

Для определения специфики вариативной части  был проведён 

сравнительный_анализ обобщенных  требований рынка  труда, заложенных в 

профессиональном  стандарте  по профессии «Повар», требований к результатам освоения 

основной образовательной программы, установленным ФГОС по  специальности  

43.02.15___Поварское и кондитерское дело, требований компетенций  WorldSkillsпутем 

соотнесения профессиональных  компетенций, заложенных в   ФГОС с  трудовыми 

функциями, заложенными в профессиональных стандартах (третий и четвертый уровни). 

 Профессиональные стандарты, устанавливающие  обязательный 

профессиональный минимум, которому должны соответствовать работники отрасли, были 

использованы как основа при формировании вариативной части  ООП. При определении 

вариативной части были учтены особенности социального заказа регионального рынка 

труда, отдельных работодателей, современное состояние  и тенденции развития отрасли 

индустрии питания в целях определения новых видов профессиональной деятельности, 

профессиональных функций, дополнительных компетенций, необходимых  и достаточных 



для обеспечения конкурентоспособности  выпускника и его дальнейшего 

профессионального роста.  

С этой целью коллективом техникума проведен функциональный анализ 

потребностей в умениях по специальности  СПО 43.02.15Поварское и кондитерское дело. 

В состав экспертной группы вошли опытные и высококвалифицированные работники 

различных уровней ответственности, представляющие предприятия общественного 

питания города. 

После функционального анализа разработаны требования к результатам освоения  

вариативной части, определены конечные ожидаемые результаты обучения в виде 

компетенций, умений, знаний. 

После проведения анкетирования работодателей, участвующих в формировании 

вариативной части ООП, проведено заседание УМО технологических специальностей с 

участием социальных партнёров, на котором было принято решение: с целью 

удовлетворения потребностей социальных партнеров формирование ПК, ОК, 

удовлетворения потребностей студентов необходимо распределить вариативную часть 

следующим образом: 

- добавить 1296 часов из вариативной части, а именно: 

 Элементы учебного процесса 
Всего 

учебных 

занятий 
ОГСЭ.05 Психология общения 8 

АД.ОП.10 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 36 

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
64 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 
60 

УП.01 Учебная практика 72 

ПП.01 Производственная практика 72 

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 
84 

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

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
42 

УП.02 Учебная практика 36 



МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 
86 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
82 

УП.03 Учебная практика 72 

ПП.03 Производственная практика 36 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
78 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
48 

УП.04 Учебная практика 36 

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
68 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
18 

ПП.05 Производственная практика 72 

ПП.06 Производственная практика 36 

МДК.07.01 
Технология приготовления простой кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 
46. 

УП.07 Учебная практика 72 

ПП.07 Производственная практика 72 

Всего  1296 

 

Распределение объема часов вариативной части 

Индекс Наименование циклов(раздела), требования  

к знаниям, умениям, практическому опыту 

Всего 
максим

альной  
учебно

й 
нагруз

ки  
обуча

Обязате

льная 
учебная 
 
нагрузка

, час. 

Документ, на 

основании которого 

введена вариативная 

часть 



ющего

ся, час. 
1 2 3 4 5 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл 

   

ОГСЭ.05 

В результате изучения вариативной части 

ОГСЭ.05Психология общения 
обучающийся должен: 
уметь: 
- применять различные средства и методы 

делового общения; 
знать: 
- понятие "контактной зоны" как сферы 

реализации сервисной деятельности; 
- этические принципы общения; 

40 
(32+8) 

40 
(32+8) 

 

П.00 Профессиональный цикл    

ПМ.00 Профессиональные модули    

ПМ.01  
В результате изучения вариативной части МДК 

01.01 «Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов»  
обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- применять обычные приемы нарезания 

пищевых продуктов; 
- выполнять обвалку различных отрубов мяса и 

подготавливать их к дальнейшей обработке; 
- подготавливать целую тушку рыбы к 

дальнейшей обработке (очистка от чешуи, 

удаление внутренностей, разделка на 

различные виды полуфабрикатов); 
знать: 
- методы планирования, организации, 

стимулирования и контроля деятельности 

подчиненных организаций питания; 
- технологии обучения на рабочих местах; 
- требования трудовой дисциплины, охраны 

труда, санитарии и гигиены; 
- рыночные цены основных ингредиентов; 
- соотношение качества ингредиентов и 

изысканности меню; 
- сезонность продуктов;  Знать технические 

свойства ингредиентов, используемых на 

кухне;  
- знать и соблюдать требования к 

классификации ингредиентов и требования, 

содержащиеся на ярлыках. 

64 
96 

(32+64) 
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-сезонные продукты и определять их 

ценность;   
уметь:  
- готовить маринады; 
- обрабатывать все пищевые полуфабрикаты 

быстрого приготовления; 
- профессионально применять приправы  и 

специи; 
- применять инновационные методы 

приготовления; 
- использовать традиционные кухонные 

приспособления, а также большинство 

современных кухонных технологий, 

профессионально и экономично, уметь 

объяснить функциональное назначение этих 

приспособлений. 

ПМ.01  
В результате изучения вариативной части МДК 

01.02«Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов»  
обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- порционировать и формовать 

полуфабрикаты из  мяса; 
- оптимизировать рабочий процесс 

посредством использования пищевых 

полуфабрикатов быстрого приготовления; 
- готовить региональные и национальные 

блюда своей страны и блюда 

интернациональной кухни по рецептам; 
знать: 
- региональные блюда (и готовить их);  
- иметь представление о различных культурных 

традициях, связанных с едой; 
уметь:  
- оценивать преимущества и недостатки 

пищевых полуфабрикатов быстрого 

приготовления; 
- улучшать качество полуфабрикатов 

быстрого приготовления; 
- принимать во внимание ожидания клиентов 

при использовании пищевых полуфабрикатов 

быстрого приготовления; 
- оценить качество пищевых полуфабрикатов 

быстрого приготовления; 

96 

(36+60
) 

96 

(36+60) 

Профессиональный 

стандарт по 

профессии «Повар» 

3, 4   квал.уровня, 

требования 
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WorldSkills, 
аналитическая 

справка, 

анкетирование 

работодателей 
Протокол заседания 

круглого 
стола от 14.04.2021 

ПМ.02 
В результате изучения вариативной части МДК 

02.01 «Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» 
обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- оценки потребности в материальных и 

118 

(34+ 

84) 

118 

(34+ 

84) 
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других ресурсах, необходимых для обеспечения 

бесперебойной работы бригады поваров; 
- определения потребности членов бригады 

поваров в обучении; 
- организации обучения поваров на рабочих 

местах и с отрывом от производства. 
знать: 
- особенности приготовления  блюд ближнего 

и дальнего зарубежья;  
уметь:  
-разрабатывать план работы бригады 

поваров при организации процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; 
-распределять работу между членами 

бригады поваров и ставить задачи 

подчиненным; 
-обучать членов бригады на рабочих местах 

современным технологиям приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; 
-контролировать текущую деятельность 

членов бригады поваров и своевременно 

выявлять отклонения в их работе 

справка, 

анкетирование 

работодателей 
Протокол заседания 

круглого 
стола от 14.04.2021 

ПМ.02 
В результате изучения вариативной части МДК 

02.02«Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента» 
обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- применения технологии  «су-вид»; 
- применения молекулярной кулинарии; 
- применения технологии  «фудпейринг»; 
-  применения фьюжн кулинария. 
знать: 
- новые кулинарные технологии 
уметь:  
- готовить национальные блюда своей страны 

и блюда интернациональной кухни по 

рецептам; 

128 

(86+ 

42) 

128 

(86+ 

42) 
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ПМ.03 

 

 

В результате изучения вариативной части МДК 

03.01  Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 
обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- разработки ассортимента холодной 

кулинарной продукцииближнего и дальнего 

зарубежья; 
- арт-визажа  в украшении  блюд; 

118 

(32+ 

86) 

118 

(32+ 

86) 
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знать: 
- сущность, условия и факторы, 

обуславливающие необходимость 

инновационных технологий в общественном 

питании; 
- направления инновационной деятельности 

индустрии питания; 
- материально-техническое обеспечение 

инновационных способов кулинарной 

обработки; 
уметь: 
-разрабатывать план работы бригады 

поваров при организации процессов 

приготовления, подготовки к холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 
- контролировать текущую деятельность 

членов бригады поваров и своевременно 

выявлять отклонения в их работе; 

Протокол заседания 

круглого 
стола от 14.04.2021 

ПМ.03 

 

 

В результате изучения вариативной части МДК 

03.02Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- использования живых цветов в 

приготовлении и оформлении холодных блюд и 

фуршетных закусок; 
- приготовления терринов; 
- приготовления вегетарианских  закусок (ово 

– лакто). 
знать: 
- о специальных инструментах, 

используемых в гастрономии; 
- сезонность продуктов; 
- технические свойства ингредиентов, 

используемых на кухне; 
-  различные культурных традиции, связанные 

с едой; 
уметь: 
- создавать тарелки с нарезками и салаты-
ассорти; 
- готовить классические  интернациональные 

блюда из мяса, птицы и рыбы; 
- готовить пищу в соответствии с правилами 

меню; 
- подбирать стиль подготовки и раскладки в 

соответствие с методами подачи блюда на 

стол; 

118 

(36+ 

82) 
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(36+ 
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ПМ.04 
В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля 
МДК 04.01Организация процессов 

110 
(32+ 
78) 

110 
(32+ 
78) 
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приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 
обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- планирования и эффективного ведения 

процесса приготовления  в пределах данного 

времени; 
- рационального использования сырье; 
- учитывать фактическую стоимость 

ингредиентов  и минимизировать отходы 
знать: 
- основные принципы использования  

ингредиентов для получения  точно заданного 

количества продукции; 
 - использование различных техник  при 

обработке сырья; 
- ассортимент ингредиентов, используемых в 

кондитерском производстве, с учетом 

сезонности, доступности, стоимости, срока 

годности и возможности использования; 
 - сочетания цветов, вкусов и текстур; 
 - фактическую стоимость ингредиентов; 
- важность минимизации отходов; 
- ассортимент сырья, используемого для 

производства холодных и горячих десертов, 

правила  хранения, сезонность и стоимость; 
уметь: 
-  распределять ингредиенты по категориям 

согласно их питательным свойствам, и 

обрабатывать их соответственно; 
- распознавать вкусовые свойства типичных 

ингредиентов; 
- использовать инструменты, подходящие для 

продукта; 
-пользоваться специальными инструментами; 
- оптимизировать рабочий процесс, используя 

специальные инструменты. 

3,4   квал.уровня, 

требования 

компетенций 

WorldSkills, 
аналитическая 

справка, 

анкетирование 

работодателей 
Протокол заседания 

круглого 
стола от 14.04.2021 

ПМ.04 

 

 

В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля 
МДК 04.02Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 
обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- готовить широкий ассортимент горячих, 

холодных и замороженных  десертов высокого 

качества; 
 - готовить  и оформлять сбалансированные 

по вкусу и текстуре, современные десерты на 

тарелках аккуратно, тщательно; 
- готовить десерты для обслуживания 

84 
(36+ 
48) 

84 
(36+ 
48) 
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широкого диапазона мероприятий, таких как 

фуршеты, банкеты и ужины в ресторанах; 
- производить большие количества горячих и 

холодных десертов высокого качества за 

определенное время;   
знать: 
- дизайн оформления и правила подачи горячих 

и холодных десертов в различных условиях в 

соответствии с традициями и современными 

тенденциями; 
- характеристику, правила использования  

разрыхлителей, в том числе дрожжей, 

пекарского порошка, яичных белков; 
- рецептуры горячих и холодных десертов для 

изготовления определенного количества блюд;  
уметь: 
- приготавливать десерты из ягодного 

(фруктового) пюре. 
- приготавливать фрукты, жаренные на 

гриле, в тесте.  
- фламбировать фрукты. 
- приготавливать замороженные десерты. 

ПМ.05 

 

 

В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля 
МДК 05.01  «Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента»  
обучающийся должен: 
знать: 
- основные принципы использования  

ингредиентов для получения  точно заданного 

количества продукции; 
 - использование различных техник  при 

обработке сырья; 
- ассортимент ингредиентов, используемых в 

кондитерском производстве, с учетом 

сезонности, доступности, стоимости, срока 

годности и возможности использования; 
 - сочетания цветов, вкусов и текстур; 
 -  фактическую стоимость ингредиентов; 
- важность минимизации отходов; 
уметь: 
-  распределить ингредиенты по категориям 

согласно их питательным свойствам, и 

обрабатывать их соответственно; 
- распознавать вкусовые свойства типичных 

ингредиентов; 
- использовать инструменты, подходящие для 

продукта; 
-пользоваться специальными инструментами; 
- оптимизировать рабочий процесс, используя 

100 
(32+ 
68) 

100 
(32+ 
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специальные инструменты. 

ПМ.05 

 

 

В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля 
МДК 05.02«Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента»  
обучающийся должен: 
знать: 
- разнообразный ассортимент пирогов, гато, 

антреме; 
 - методы приготовления,  хранения и подачи; 
 - инвентарь и оборудование, используемые в 

производстве пирогов, гато, антреме; 
 - ассортимент ингредиентов, используемых 

для изготовления и оформления пирогов, гато, 

антреме; 
 - особенности национальных традиций 
уметь: 
- готовить разнообразный  ассортимент 

пирогов, используя различные техники, типы 

основ тортов и украшений; 
- готовить полный ассортимент гато,  

демонстрировать креативность и инновации; 

- готовить полный ассортимент антреме, 

эффективно сочетая спонжи, бисквиты, 

заварные кремы, ганаши, желе, муссы, 

фрукты; 
- готовить торты, гато и антреме высокого 

качества с разнообразным вкусом, текстурой, 

подачей  и украшениями; 
- готовить изделия  определенного размера, 

веса, качества и внешнего вида, принимая во 

внимание затраты на приготовление; 
- комбинировать вкус, текстуру и цвет; 
- подавать торты, гато и антреме,  

максимально эффектно, в  соответствие 

случаю и стилю обслуживания  

70 
(52+ 
18) 

70 
(52+ 
18) 

Профессиональный 

стандарт по 

профессии «Повар» 

3,4 квал.уровня, 

требования 

компетенций 

WorldSkills, 
аналитическая 

справка, 

анкетирование 

работодателей 
Протокол заседания 

круглого 
стола от 14.04.2021 

 

ПМ.07 

 

 

В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля 
МДК. 07. 01 «Технология приготовления 

простой кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий»  
знать: 
- рыночные цены на ингредиенты, связь между 

ценой и качеством; 
- свойства и виды ингредиентов, используемых 

в кулинарии; 
- сезонность продуктов и ее влияние на их 

стоимость; 
- связь между качеством продуктов, 

46 
(0+ 
46) 

46 
(0+46) 

Профессиональный 

стандарт по 

профессии «Повар» 

3  квал.уровня, 

требования 

компетенций 

WorldSkills, 
аналитическая 

справка, 

анкетирование 

работодателей 
Протокол заседания 

круглого 
стола от 14.04.2021 



сложностью меню и гастрономическим 

уровнем; 
- питательные свойства ингредиентов; 
- физические и диетологические 

характеристики различных методов 

приготовления пищи; 
- законодательные нормы и ограничения на 

импорт отдельных ингредиентов; 
- виды и стили меню; 
- баланс при составлении меню; 
уметь: 
- изготовлять блюда по технологическим 

картам, фирменным рецептам, рецептам 

национальных кухонь; 
- комбинировать различные способы 

приготовления и сочетания основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных блюд; 
- творчески оформлять блюда, используя 

подходящие для этого отделочные 

полуфабрикаты и украшения; 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  
5.1. Учебный план  (прилагается) 
5.2 График учебного процесса (прилагается)



РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 
6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы 
6.1.1. 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. 
 
Перечень специальных помещений 
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин;  
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
иностранного языка; 
информационных технологий в профессиональной деятельности; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
экологических основ природопользования; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
организации хранения и контроля запасов и сырья; 
организации обслуживания; 
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории: 
химии; 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс 2: 
Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
Актовый зал 
 
6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 
Образовательная организация располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренной  

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень 

материально- технического обеспечения, включает в себя:  
 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  
Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 
Аппарат для дистилляции воды 
Набор ареометров 

                                                             
2Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" 

должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов 

практических занятий, предусмотренных учебным планом. 
 



Баня комбинированная лабораторная 
Весы технические с разновесами 
Весы аналитические с разновесами 
Весы электронные учебные до 2 кг 
Гигрометр (психрометр) 
Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  
Колонка адсорбционная 
Магнитная мешалка 
Нагреватель для пробирок 
рН-метр милливольтметр 
Печь тигельная 
Спиртовка  
Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 
Установка для титрования 
Центрифуга демонстрационная 
Шкаф сушильный  
Электроплитка лабораторная 
Посуда:  
Бюксы  
Бюретка прямая с краном или оливой  
вместимостью 10 мл, 25 мл  
Воронка лабораторная  
Колба коническая разной емкости  
Колба мерная разной емкости  
Кружки фарфоровые  
Палочки стеклянные  
Пипетка глазная  
Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 
Пипетка с делениями разной вместимостью 
Пробирки 
Стаканы химические разной емкости  
Стекла предметные  
Стекла предметные с углублением для капельного анализа  
Ступка и пестик  
Тигли фарфоровые  
Цилиндры мерные  
Чашка выпарительная  
Вспомогательные материалы: 
Банка с притертой пробкой  
Бумага фильтровальная 
Вата гигроскопическая 
Груша резиновая для микробюреток и пипеток  
Держатель для пробирок  
Ерши для мойки колб и пробирок  
Капсулаторка  
Карандаши по стеклу  
Кристаллизатор  
Ножницы  
Палочки графитовые  
Трубки резиновые соединительные. 
Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  



(штатив физический с 2-3) лапками 
Штатив для пробирок  
Щипцы тигельные  
Фильтры беззольные  
Трубки стеклянные  
Трубки хлоркальциевые  
Стекла часовые  
Эксикатор  
Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек). 
 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 



Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 
Фризер 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

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

производственную практику. 
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и оснащена  оборудованием, инструментом, расходными материалами, 

обеспечивающими выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

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

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское дело/32 

Confectioner/PastryCook»  (или их аналогов): 
 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   



Конвекционная печь или жар; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;  
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 
Кондитерский цех организации питания: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер  
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 



Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Сифон 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфракрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

 
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренным программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 
 

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 профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 
Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

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

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза 

в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

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

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

педагогических работников, реализующих образовательную программу - 25 процентов. 
 



6.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных 

услуг по реализации образовательной программы 
 
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 
Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной 

образовательной программы СПО может отличаться в зависимости от требований 

нормативных актов субъектов РФ, а также применения сетевых форм, образовательных 

технологий, специальных условий получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья и других особенностей организации и 

осуществления образовательной деятельности. 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело  

Основания для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих 

нормативных правовых документов: 
Конституция Российской Федерации; 
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 

«О национальных целях развития Российской Федерации на 

период до 2030 года»; 
Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении 

изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской 

Федерации» по вопросам воспитания обучающихся» (далее-ФЗ-
304); 
распоряжение Правительства Российской Федерации от 

12.11.2020 № 2945-р об утверждении Плана мероприятий по 

реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в 

Российской Федерации на период до 2025 года; 
Закон Краснодарского края «О Стратегии социально-
экономического развития Краснодарского края до 2030 года» от 

11.12.2018; 
Закон Краснодарского края «Об образовании в Краснодарском 

крае» от 10.07.2013; 
Закон Краснодарского края «О мерах по профилактике 

безнадзорности и правонарушений несовершеннолетних в 

Краснодарском крае» от 21 июля 2008 года N 1539-КЗ; 
ФГОС СПО ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утверждён приказом Министерства 

образования и науки РФ от 9.12. 2016 г. № 1565, зарегистрирован 

в Минюсте РФ 20.12. 2016 г. № 44828; 
Устав ГБПОУ КК «Армавирский техникум технологии и сервиса» 

(новая редакция); 
Изменения в устав ГБПОУ КК «Армавирский техникум 

технологии и сервиса»; 
Положение о деятельности специализированного центра 

компетенций WSR; 
Положение о службе содействия трудоустройству выпускников; 
Положение об учебно-производственном подразделении; 
Положение о студенческом Совете общежития; 
Положение о практической подготовке обучающихся; 
Положение о программе наставничества; 
Положение о волонтерском движении; 
Положение о классном руководстве; 
Положение о родительском комитете; 
Положение о службе практической психологии; 
Положение о Совете профилактики; 
Положение о социально-психологической службе; 
Положение о штабе воспитательной работы; 
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Положение о студенческом научном обществе. 
 

Цель программы Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие 

обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их 

позитивных отношений к общественным ценностям, 

приобретении опыта поведения и применения сформированных 

общих компетенций квалифицированных рабочих, служащих/ 

специалистов среднего звена на практике 

Сроки 

реализации 

программы 

1 сентября 2021 – 30 июня 2025 года 

 

Исполнители  
программы 

Директор ГБПОУ КК АТТС 
Заместитель директора по учебно-воспитательной работе 
Председатель МО классных руководителей, воспитателей 
Классные руководители 
Мастера производственного обучения 
Преподаватели 
Руководитель физвоспитания 
Руководитель ОБЖ 
Педагог-психолог 
Социальный педагог 
Заведующий библиотекой 
Педагоги дополнительного образования 
Воспитатели 
Студенческий Совет техникума 
Студенческий актив 
Совет общежития 
Представители родительских комитетов 
Представители работодателей 
Инженер по ТБ 
 

 
Данная рабочая программа воспитания разработана на основе Примерной рабочей 

программы воспитания, разработанной в соответствии с пунктом 12.1 Федерального 

закона от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании Российской Федерации» в рамках 

выполнения работ, предусмотренных государственным заданием ФГБНУ «Институт 

изучения детства, семьи и воспитания Российской академии образования; с учетом 

преемственности целей и задач Примерной программы воспитания для 

общеобразовательных организаций, одобренной решением Федерального учебно-
методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания УМО по 

общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.),  
Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в 

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

направленная на развитие личности, создание условий для самоопределения и 

социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 

человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 
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взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 
При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в 

части формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения 

к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, 

человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к 

культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, 

природе и окружающей среде, бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и 

уважения к ценностям семьи, является обязательным.  
 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  
реализации  
программы  
воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
ЛР 9 
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веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности (из ОПОП по специальности) 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 7, 8, 
10, 11 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие. 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 7, 

9, 12 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ЛР 1, 2, 3, 4, 6, 7, 

8, 9, 10, 11 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 
ЛР 1, 3, 5, 8, 11 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ЛР 1, 2, 3, 5, 8, 12 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 
ЛР 1, 8, 9, 10, 11 

OK 08. Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 

9, 10, 11, 12 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 
ЛР 1, 2,4, 8, 10 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 
ЛР 1, 4, 5, 8, 11 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 

ЛР 1, 2, 3, 4, 8, 11 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации (Из Стратегии социально-экономического развития Краснодарского края до 2030 
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года) 
Гостеприимный, открытый, мотивированный человек, умеющий 

находить баланс консервативного и прогрессивного, ценящий 

здоровье, семью и дружеское общение. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 

9, 10, 11, 12 

Реализующий потенциал молодой талант и предприниматель, 

обеспечивающий глобальное технологическое лидерство России. 
ЛР 1, 2, 4, 6. 7, 8, 

9, 12 
Сохраняющий и развивающий поликультурные традиции и природу 

Кубани и Азово-Черноморского побережья. 
ЛР 1, 2, 5, 9, 10, 

11, 12 
Этнически и религиозно толерантный гражданин, способный к 

межэтническому и межконфессиональному диалогу. 
ЛР 1, 2, 3, 7, 8, 12 

Участвующий в волонтерском движении. ЛР 1,2,3, 4, 5, 6 
Сохраняющий и развивающий самобытную казачью культуру и 

духовные ценности кубанского казачества. 
ЛР 1, 2, 3, 7, 8, 12 

Способный к развитию общественных экологических инициатив. ЛР 1,2, 3, 4,5, 9,10 
Обеспечивающий защиту населения и территории Краснодарского 

края от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного 

характера. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 

7, 8, 9, 10, 11, 12 

Развивающий правовую грамотность и правосознание. ЛР 1, 3, 7. 8, 12 
Обладающий активной гражданской позицией к участию в решении 

задач по обеспечению общественной безопасности. 
ЛР 1, 2, 3, 5, 6, 10 

Участвующий в волонтерском молодежном антинаркотическом 

движении, общественных антинаркотических объединениях и 

организациях, занимающихся воспитанием, социализацией 

молодежи и профилактикой наркомании. 

ЛР 1, 2, 3, 9, 10, 
12 

Систематически занимающийся физической культурой и спортом. ЛР 1, 2, 9, 10 
 Имеющий активную гражданскую позицию, реализующий свои 

способности и составляющих основу конкурентоспособности края. 
ЛР 1, 2, 3, 4, 9, 12 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями (на 

основе ПК из ОПОП по специальности) 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 

7, 8, 9, 10, 11, 12 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ЛР 1, 3, 4,5.6, 8, 9, 
11 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ЛР 1, 3, 4,5.6, 8, 9, 
11 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ЛР 1, 3, 4,5.6, 8, 9 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ЛР 1, 3, 4, 5, 6, 8, 

9, 11 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного ЛР 2, 3, 4, 7, 8, 9, 
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персонала. 12 
Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 
образовательного процесса  

Формирование активной гражданской позиции, гражданской 

ответственности, патриотизма, чувства гордости за достижения 

своей страны, края, готовности к защите интересов Отечества. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Развитие у обучающихся нравственных чувств (чести, долга, 

справедливости, милосердия и дружелюбия). 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Формирование выраженной в поведении нравственной позиции, в 

том числе способности к сознательному выбору добра. 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Уважение к культуре, языкам, традициям и обычаям народов, 

проживающих в Российской Федерации. 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Развитие опыта самореализации в различных видах творческой 

деятельности, умение выражать себя в доступных видах 

творчества. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Ответственное отношение к своему здоровью и потребность в 

здоровом образе жизни, занятиям физической культурой и 

спортом, развитие культуры здорового питания. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Формирование культуры безопасной жизнедеятельности, отказ от 

употребления наркотиков, алкоголя, табакокурения и других 

вредных привычек. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Развитие экологической культуры, бережного отношения к 

родной земле, природным богатствам России и мира. 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Развитие профессиональной направленности, профессионального 

самосознания, профессиональной этики. 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Формирование цифровой грамотности, информационной 

культуры, трудолюбия, положительного и творческого отношения 

к различным видам труда 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

Формирование активной гражданской позиции, развитие 

обучающихся в различных сферах общественной жизни, 

представление интересов студенчества на различных уровнях 

(внутри техникума, между ПОО и др. 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 10, 11, 12 

 
Программа воспитания реализуется с помощью модулей: 
 

Структу

рные 

компоне

нты 

програм

мы 

воспитан

ия ПОО 

модули) 

Задачи Организационные 

решения 

Ответс

твенн

ый за 

реализ

ацию 

модул

я, 

педаго

ги 
Инвариантные / вариативные модули 

«Ключев

ые дела 

ПОО» 

Вовлечение студентов в 

эмоционально окрашенные и 

расширяющие спектр социальных 

Реализация 

потенциала 

управляющих, 

Исполн

ители 

http://www.pandia.ru/text/category/bezopasnostmz_zhiznedeyatelmznosti/
http://www.pandia.ru/text/category/bezopasnostmz_zhiznedeyatelmznosti/


9 

 

 контактов события благотворительной, 

экологической, волонтерской, 

патриотической, трудовой 

направленности. Организация 

спортивных состязаний, праздников, 

фестивалей, представлений, акций, 

ритуалов. 
Формирование позитивного опыта 

поведения, ответственной позиции 

студентов в отношении событий, 

происходящих в ПОО, готовности к 

сотрудничеству, реагированию на 

критику. 
Включение обучающихся в 

процессы преобразования социальной 

среды поселений, реализацию 

социальных проектов и программ. 

Популяризация социально одобряемого 

поведения современников, 

соотечественников, земляков. 
Обеспечение воспитательного 

контекста приобретения нового для 

студента опыта (и рефлексивного 

осмысления) его участия в 

территориальных выборах и 

референдумах, в волонтерском 

движении. 
Организация взаимодействия 

студентов с социальными группами и 

НКО (поддержка семейных и местных 

традиций, благоустройство 

общественных пространств, 

реагирование на экологические 

проблемы и т.д.).  

наблюдательных, 

попечительских советов 

ПОО, взаимодействия 

администрации ПОО, 

общественно-деловых 

объединений 

работодателей, 

общественных 

объединений, 

волонтерских 

организаций. 
Внесения 

предложений, 

направленных на 

инициативные решения 

представителей органов 

местной власти по 

обновлению перечней 

муниципально и 

регионально 

ориентированных 

воспитательно значимых 

активностей на 

территории. 
Взаимодействие 

администрации ПОО и 

представителей органов 

управления молодежной 

политикой. 

програ

ммы 

«Куратор

ство и 

поддержк

а» 
 

Обеспечение деятельности по 

созданию и развитию коллектива 

учебной группы, по обнаружению и 

разрешению проблем обучающихся, 

оказанию им помощи в становлении 

субъектной позиции, реализации 

механизмов самоуправления. 
Организация взаимодействия 

педагогов с родителями студентов, 

выработка совместной с ними стратегии 

взаимодействия в проблемных 

ситуациях. 

Реализация 

потенциала 

педагогических советов, 
социальных педагогов, 

психологических служб 

(при наличии). 
Коррекция задач 

развития личности в 

рабочих программах 

предметно-цикловыми 

комиссиями. 

Исполн

ители 

програ

ммы 

«Учебное 

занятие» 
Обеспечение включения 

обучающихся в воспитательную работу, 

реализуемую во время учебной 

деятельности. 

Реализация потенциала 

студенческого актива, 

возможности участия в 

процессе учебной 

Исполн

ители 

програ

ммы 
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деятельности, 

реализация 

воспитательных целей и 

задач урока. 
«Професс

иональны

й выбор» 

Создание условий для появления у 

студентов опыта самостоятельного 

заработка, знакомства с вариантами 

профессиональной самореализации в 

разных социальных ролях, обнаружения 

связи его профессионального потенциала 

с интересами общественных 

объединений, некоммерческого сектора, 

социальных институтов. 
Создание предпосылок для 

обеспечения решения регионально 

значимых вопросов карьерного 

становления на территории, знакомство с 

требованиями ключевых работодателей. 
Организация экскурсий на 

предприятия, встреч с представителями 

разных профессий и социальных ролей, 

организация участия в мастер-классах, 

стажировках. 
Обеспечение результативности 

воспитательной составляющей 

профессионального цикла. 

Взаимодействие 

администрации ПОО и 

представителей 

общественно-деловых 
объединений 

работодателей, 

общественных 

объединений. 
Организация 

партнерских отношений 

ПОО с департаментом по 

труду и занятости. 
Коррекция задач 

развития личности в 

рабочих программах 

предметно-цикловыми 

комиссиями.  

Исполн

ители 

програ

ммы 

«Организ

ация 

предметн

о-
эстетичес

кой 

среды» 
 

Формирование отношения студента 

ПОО к преобразованию преобразования 

общественных и производственных 

пространств, эстетической и предметной 

среды общежитий, учебных и 

производственных помещений. 
Вовлечение обучающихся в 

процедуры, направленные на 

обеспечение восприятия промышленной 

эстетики, артефактов технологической 

культуры, красоты профессионального 

труда, организация дискуссий по данным 

вопросам. 
Создание предпосылок для 

знакомства с проблемами создания 

позитивного внешнего образа 

предприятий, поддержки корпоративного 

дизайна, обеспечения восприятия 

потребителями товарных знаков, 

организации тематических экспозиций.  

Активизация 

социальных связей и 

отношений, 

актуализируемых в 

процессе создания и 

реализации молодежных 

социальных проектов 
Взаимодействие 

администрации ПОО с 

представителями 

управляющих и 

наблюдательных 

советов, общественно-
деловыми 

объединениями 

работодателей, 

подразделениями 

ключевых 

работодателей, 

реализующих 

имиджевую и 

репутационную 

политику компаний. 

Исполн

ители 

програ

ммы 

«Взаимод Вовлечение родителей в Взаимодействие Исполн
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ействие с 

родителя

ми» 
 

коллегиальные формы управления 

воспитанием. 
Организация профориентационно 

значимого общения коллектива 

обучающихся с родителями как 

носителями трудового опыта и 

корпоративной культуры. 
Популяризация социально 

одобряемого поведения представителей 

старших поколений, включая бабушек и 

дедушек, как собственных, так и людей 

старшего поколения, проживающих на 

территории. 
Организация мероприятий, 

направленных на подготовку к личным 

отношениям, будущей семейной жизни, 

рождению и воспитанию детей. 

администрации ПОО и 

представителей 

родительской 

общественности, в том 

числе представителей 

управляющих советов. 
Взаимодействие 

администрации ПОО с 

представителями 

органов управления 

социальной защитой 

населения и 

учреждениями 

социального 

обслуживания. 

ители 

програ

ммы 

«Цифров

ая среда» 
 

Обеспечение первичного опыта 

знакомства с реалиями сбора и 

использования цифрового следа, 

предупреждение деструктивного 

поведения в сетевой среде. 
Организация освоения цифровой 

деловой коммуникации, дистанционного 

публичного выступления, соблюдения 

сетевого этикета, использования 

актуальных информационных 

инструментов расширения 

коммуникационных возможностей.  

Активизация 

социальных связей и 

отношений, 

актуализируемых в 

процессе создания и 

реализации молодежных 

социальных проектов, 

предусматривающих 

компьютерно-
опосредованные формы 

реализации. 

Исполн

ители 

програ

ммы 

«Правово

е 

сознание

» 

Включение обучающихся в 

совершенствование предметно-
пространственной среды, вовлечение в 

социально одобряемую социальную 

активность, реализация сезонных, 

каникулярных, лагерных и других форм 

воспитательной работы. 
Профилактика деструктивного 

поведения в общежитиях (для 

проживающих в них), создание 

предпосылок для социально одобряемых 

«малых дел» в быту. 
Превентивная работа со сценариями 

социально одобряемого поведения. 

Создание предпосылок для обнаружения 

у обучающегося стремления к активному 

улучшению ситуации, компенсации 

негативных обстоятельств. 
Предупреждение расширения 

маргинальных групп детей, подростков и 

молодежи, оставивших обучение по тем 

Выдвижение и идей 

и предложений на 

местном или 

региональном уровнях, в 

структурах молодежного 

самоуправления, 

ориентированных на 

оптимизацию 

межведомственного 

взаимодействия, 

направленного на 

предупреждение 

негативных социальных 

явлений. 
Взаимодействие 

администрации ПОО с 

представителями 

комиссий по делам 

несовершеннолетних и 

их прав, подразделений 

по делам 

Исполн

ители 

програ

ммы 
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или иным причинам, в том числе детей 

мигрантов, детей-сирот, 

слабоуспевающих и социально 

запущенных детей, осужденных 

несовершеннолетних. 

несовершеннолетних 

органов внутренних дел. 

«Молоде

жные 

обществе

нные 

объедине

ния» 

Предупреждение негативных 

последствий атомизации общества и 

риска деструктивных воздействий малых 

групп посредством формирования 

мотивации к реализации ролей активного 

гражданина и избирателя, вовлечение в 

добровольческие инициативы, участие в 

совместных социально значимых акциях. 

Использование 

партнерских связей с 

молодежными 

общественными 

объединениями. 
Взаимодействие 

администрации ПОО и 

представителей органов 

управления молодежной 

политикой. 

Исполн

ители 

програ

ммы 
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РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 

РЕЗУЛЬТАТОВ   
Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 

контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  
Комплекс критериев оценки личностных результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, в предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 

имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   
 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к 

работе на благо Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных 

объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 
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 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироваться в информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к социально-
экономической действительности; 
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РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 

ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Финансирование техникума осуществляется за счет бюджетных средств, 

выделенных на выполнение государственного задания и внебюджетных средств, 

приносящих доход деятельности, которые направляются на развитие материальной базы, 

внедрение новых образовательных технологий в педагогическую деятельность, 

информатизацию деятельности, проведение массовых культурных мероприятий, 

профориентационную работу и улучшение социально-бытовых условий в техникума, в 

том числе и на реализацию программных мероприятий. 
3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 
  Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-
правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере 

образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной 

деятельности и имеющимися ресурсами в профессиональной образовательной 

организации: 

Конституция Российской Федерации; 
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных целях 

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

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

(далее-ФЗ-304); 
Распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р об 

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

воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года; 
Закон Краснодарского края «О Стратегии социально-экономического развития 

Краснодарского края до 2030 года» от 11.12.2018; 
Закон Краснодарского края «Об образовании в Краснодарском крае» от 10.07.2013; 
Закон Краснодарского края «О мерах по профилактике безнадзорности и 

правонарушений несовершеннолетних в Краснодарском крае» от 21 июля 2008 года N 

1539-КЗ; 
ФГОС СПО ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утверждён приказом Министерства образования и науки РФ от 9.12. 2016 г. № 1565, 

зарегистрирован в Минюсте РФ 20.12. 2016 г. № 44828; 
Устав ГБПОУ КК «Армавирский техникум технологии и сервиса» (новая редакция); 
Изменения в устав ГБПОУ КК «Армавирский техникум технологии и сервиса»; 
Положение о деятельности специализированного центра компетенций WSR; 
Положение о службе содействия трудоустройству выпускников; 
Положение об учебно-производственном подразделении; 
Положение о студенческом Совете общежития; 
Положение о практической подготовке обучающихся; 
Положение о программе наставничества; 
Положение о волонтерском движении; 
Положение о классном руководстве; 
Положение о родительском комитете; 
Положение о службе практической психологии; 
Положение о Совете профилактики; 
Положение о социально-психологической службе; 
Положение о штабе воспитательной работы; 
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Положение о студенческом научном обществе. 
3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

Для реализация рабочей программы воспитания она укомплектована 

квалифицированными специалистами:  
Директор ГБПОУ КК АТТС 
Заместитель директора по учебно-воспитательной работе 
Председатель МО классных руководителей, воспитателей 
Классные руководители 
Мастера производственного обучения 
Преподаватели 
Руководитель физвоспитания 
Руководитель ОБЖ 
Педагог-психолог 
Социальный педагог 
Заведующий библиотекой 
Педагоги дополнительного образования 
Воспитатели 
Студенческий Совет техникума 
Студенческий актив 
Совет общежития 
Представители родительских комитетов 
Представители работодателей 
Инженер по ТБ 
 Функционал работников регламентируется требованиями профессиональных стандартов. 
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3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 
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.  

Перечень специальных помещений  
Кабинеты:  
социально-экономических дисциплин;  
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;  
иностранного языка;  
информационных технологий в профессиональной деятельности;  
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; экологических основ 

природопользования;  
технологии кулинарного и кондитерского производства;  
организации хранения и контроля запасов и сырья;  
организации обслуживания;  
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства  
Лаборатории:  
химии;  
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);  
учебный кондитерский цех.  
Спортивный комплекс:  
Залы  
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет  
Актовый зал  
Образовательная организация, реализующая программу по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам.  

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 

мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием. 
Реализация специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело обеспечивается 

доступом каждого студента к базам данных и библиотечным фондам, обучающиеся 

обеспечены доступом в сеть Интернет. 

На сайте техникума есть доступ к: 

 - цифровым учебным материалам; 

 - хранилищу цифровых учебно-методических материалов;  

- хранилищу цифровых научных материалов.  

Читальный зал библиотеки оборудован столами для занятий, компьютерами, с 

которых имеется доступ ко всем базам данных и информационным ресурсам техникума 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  
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 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально 

значимой деятельности;  
 информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  
 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  
 мониторинг воспитательной работы;  
 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, 

педагогических работников, органов управления в сфере образования, общественности);  
 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. 
Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 

информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и 

аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).  
Система воспитательной деятельности образовательной организации представлена 

на сайте организации https://armtts.com. 

https://armtts.com/
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Приложение № 5 

РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   

ГБПОУ КК АТТС 
по образовательной программе среднего профессионального образования  

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
на период 2021 – 2025 гг. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Армавир, 2021 
 

ПРИНЯТО   
на заедании педагогического совета 
ГБПОУ КК АТТС 
 
Протокол от 26.06.2021 № 6 

 



20 

 

 
 

Дата Содержание и формы  
деятельности 

 

Участники 
(курс, группа, 

члены кружка, 

секции, 

проектная 
команда и т.п.) 

Место  
проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   
Наименование 

модуля 

 СЕНТЯБРЬ 
1 День знаний Обучающиеся 

всех курсов 
 Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители  

ЛР 5 «Ключевые дела 

ПОО» 
 «Учебное занятие» 
«Профессиональный 

выбор» 
«Взаимодействие с 

родителями» 
2  День окончания Второй 

мировой войны 
Обучающиеся 

1-2 курсов 
Учебные 

кабинеты 
Преподаватели ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО» 
 

2 Краевой день безопасности Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Классные руководители ЛР3 «Молодежные 

общественные 

объединения» 
3 День солидарности в борьбе с 

терроризмом 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 1 
ЛР3 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 
В течение 

месяца 
Участие в конкурсе по военно 

– патриотическому 

воспитанию, на приз имени 

маршал Г. К. Жукова 

Обучающиеся 

всех курсов 
 Заместитель директора 

по УВР, руководитель – 
организатор ОБЖ 

ЛР 1 
ЛР3 

«Молодежные 

общественные 

объединения» 
 

В течение 

месяца 
Постановка граждан на 

воинский учет – 
Обучающиеся 

1 курс 
 Заместитель директора 

по УВР, руководитель – 
ЛР 1 
ЛР 2 

«Ключевые дела 

ПОО» 
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конституционная обязанность 

гражданина 
организатор ОБЖ  

В течение 

месяца 
Изучение традиций и правил 

внутреннего распорядка 

ГБПОУ КК АТТС, 

формирование студенческого 

актива учебных групп 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 5 
ЛР 6 

«Ключевые дела 

ПОО», «Кураторство 

и поддержка» 

В течение 

месяца 
Консультации о 

дополнительных гарантий 

детей-сирот, детей оставшихся 

без попечения родителей 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, социальный 

педагог 

ЛР3 «Кураторство и 

поддержка» 

7 День воинской славы. 

Бородинское сражение (1812) 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
преподаватели ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО», 
9 Введение в профессию повар, 

кондитер 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
заместитель директора 

по учебно-
производственной 

работе  

ЛР4 «Профессиональный 

выбор» 

В течение 

месяца 
Создание базы вновь 

прибывшего контингента 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, социальный 

педагог, педагог-
психолог 

ЛР7 «Кураторство и 

поддержка» 

1 неделя Ознакомление с Законом 

Краснодарского края 1539 – 
ФЗ «О мерах по профилактике 

безнадзорности и 

правонарушений 

несовершеннолетних в 

Краснодарском крае» 

Обучающиеся 

1 – 2 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, социальный 

педагог, классные 

руководители 

ЛР3 

ЛР9 
«Ключевые дела 

ПОО» 

1 неделя Ознакомление с Федеральным 

Законом РФ от 23 февраля 

Обучающиеся 

1 – 2 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, социальный 

ЛР3 

ЛР9 
«Ключевые дела 

ПОО» 
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2013 № 15-ФЗ «Об охране 

здоровья граждан от 

воздействия окружающего 

табачного дыма и последствий 

потребления табака» 

педагог, классные 

руководители 

ежемесячно Эвакуация в случае угрозы 

совершения 

террористического акта с 

использованием единого 

сигнала 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

АХЧ 
ЛР 3 
ЛР10 

«Ключевые дела 

ПОО» 

1-3 неделя Диагностика обучающихся с 

целью составления психолого-
педагогических 

характеристик, формирования 

социального паспорта групп, 

выявления обучающихся, 
склонных к девиантному 

поведению, организации 

психолого – педагогического 

сопровождения. 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Педагог-психолог, 

социальный педагог 
ЛР9 «Ключевые дела 

ПОО» «Кураторство 

и поддержка» 

2 неделя Открытие спартакиады  Обучающиеся 

1 – 2 курса 
Спортивная 

площадка 
Руководитель по 

физическому 

воспитанию 

ЛР9 «Ключевые дела 

ПОО» 

2 неделя Первенство техникума по 

мини- футболу  
Обучающиеся 

1-2 курса 
Спортивная 

площадка 
Руководитель по 

физическому 

воспитанию 

ЛР9 «Ключевые дела 

ПОО» 

3 неделя День спринтера Обучающиеся 

1-2 курса 
Спортивная 

площадка 
Руководитель по 

физическому 

воспитанию 

ЛР9 «Ключевые дела 

ПОО» 

В течение Социально – психологическое Обучающиеся Учебные Заместитель директора ЛР9 «Ключевые дела 



23 

 

месяца тестирование, направленное на 

раннее выявление незаконного 

употребления наркотических 

средств и психотропных 

всех курсов кабинеты по УВР, педагог-
психолог, социальный 

педагог 

ПОО» 

4 неделя Месячник «Безопасная 

Кубань» 
Обучающиеся 

1-2 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР3 «Ключевые дела 

ПОО» «Правовое 

сознание» 
ежемесячно Участие обучающихся в 

благоустройстве территории 

техникума, озеленению близ 

лежащей территории, 

проведению санитарного дня 

Обучающиеся 

всех курсов 
Территория 

техникума 
Заместитель директора 

по АХЧ 
ЛР 5 «Ключевые дела 

ПОО» 

21  День победы русских полков 

во главе с Великим князем 

Дмитрием Донским 

(Куликовская битва, 1380 год). 
День зарождения российской 

государственности (862 год) 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
преподаватели ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО», «Учебное 

занятие» 

ОКТЯБРЬ 
1 День пожилых людей Обучающиеся 

1- 2 курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР6 «Ключевые дела 

ПОО», «Учебное 

занятие» 
5 День Учителя Обучающиеся 

всех курсов 
 заместитель директора 

по УВР 
ЛР 5 «Ключевые дела 

ПОО» 
 «Учебное занятие» 

В течение 

месяца 
День призывника Обучающиеся 

1- 2 курсов 
Учебные 

кабинеты 
заместитель директора 

по УВР, руководитель – 
организатор ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО», «Учебное 

занятие» 
3 неделя Беседа со 

священнослужителем 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты, 

заместитель директора 

по УВР 
ЛР 9 

ЛР 

«Ключевые дела 

ПОО» 
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общежитие 12 
1 – 2 неделя День правовых знаний Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
заместитель директора 

по УВР 
ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО», «Учебное 

занятие» 
1 неделя Внутригрупповые 

соревнования по метанию 

гранат 

Обучающиеся 

1 курса 
Спортивная 

площадка 
Руководитель по 

физическому 

воспитанию 

ЛР9 «Ключевые дела 

ПОО», «Учебное 
занятие» 

2 неделя Осенний кросс Обучающиеся 

1 – 2 курса 
Спортивная 

площадка 
Руководитель по 

физическому 

воспитанию 

ЛР9 «Ключевые дела 

ПОО», «Учебное 

занятие» 

3 неделя Первенство по волейболу 

среди девушек 
Обучающиеся 

1 – 2 курса 
Спортивная 

площадка 
Руководитель по 

физическому 

воспитанию 

ЛР9 «Ключевые дела 

ПОО», «Учебное 

занятие» 

1 неделя Профилактические классные 

часы «Мы за здоровый образ 

жизни» 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР9 «Ключевые дела 

ПОО», «Учебное 

занятие» 

В течение 

месяца 
Единый урок безопасности в 

сети Интернет 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 

10 
«Цифровая среда» 

20 Международный день повара и 

кулинара 
Обучающиеся 
всех курсов 

Учебные 

кабинеты, 

производственные 

кабинеты 

Заместитель директора 

по УПР, классные 

руководители 

ЛР4 «Профессиональный 

выбор» 

30  День памяти жертв 

политических репрессий 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 3 

ЛР 4 
«Ключевые дела 

ПОО», 

НОЯБРЬ 
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4 Классный час, посвященный 

Дню народного единства 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 1 
ЛР 8 

«Ключевые дела 

ПОО» «Учебное 

занятие» 
1 неделя Стрелковый поединок Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, руководитель 

организатор ОБЖ 

ЛР 9 «Ключевые дела 

ПОО» «Учебное 

занятие» 
16 Классные часы, посвященные 

международному дню 

толерантности 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 6 

ЛР 7 
«Ключевые дела 

ПОО» «Учебное 

занятие» 
2 неделя Первенство по волейболу 

между юношами 
Обучающиеся 

1 курса 
Актовый зал Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9  «Ключевые дела 

ПОО» «Учебное 

занятие» 
3 неделя Первенство по гиревому 

спорту 
Обучающиеся 

2 курсов 
Актовый зал Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9  «Ключевые дела 

ПОО» «Учебное 

занятие» 
2 неделя «Как вести себя во время 

террористического акта», 

«Антитеррор. Школа 

безопасности» 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, руководитель 

организатор ОБЖ 

ЛР 3 

ЛР 5 
ЛР8 

ЛР 

10 

«Ключевые дела 

ПОО» «Правовое 

сознание» 

4 неделя Мероприятие, посвященное 

Дню матери «Все теплые 

слова для тебя Мама» 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, руководители 

доп. образования 

ЛР 

11 
ЛР 

12 

«Взаимодействие с 

родителями» 

В течение 

месяца 
Профилактика наркомании 

«Жизнь как ценность!» 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, педагог-
психолог 

ЛР 9 «Ключевые дела 

ПОО» 

4 неделя День матери Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 

11 
ЛР 

«Взаимодействие с 

родителями» 
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12 
3-4 неделя Конкурс тематических 

плакатов «Я люблю маму» 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

1 неделя Классный час «Стресс в 

жизничеловека. Способы 

борьбы со стрессом» 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
классные руководители ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

18 Классный час, посвященный 

Всемирному Дню отказа от 

курения 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
классные руководители ЛР 9 

ЛР 

10 

«Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В течение 

месяца 
Подготовка участников к 

конкурсу WorldSkills 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
классные руководители  «Профессиональный 

выбор» 
ДЕКАБРЬ 

1 неделя Проведение бесед «О дне 

воинской славы» 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
руководитель 

организатор ОБЖ 
ЛР 2 «Ключевые дела 

ПОО» 
1 Акция «Скажем СПИДу» - нет Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Социальный педагог ЛР 9 «Ключевые дела 

ПОО» 
В течение 

месяца 
Психологическое просвещение 

«Как не испортить себе 

настроение? (депрессия и 

стресс)» 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Педагог-психолог ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

2-3 неделя Конкурс тематических 

плакатов «Новогодняя сказка» 
Обучающиеся 

1-2 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 

11 
«Ключевые дела 

ПОО» 

3 Памятная дата России – День 

неизвестного солдата» 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты, 

библиотека 

Заведующая 

библиотекой, 

преподаватели 

ЛР 1 

ЛР 5 
«Ключевые дела 

ПОО» 

В течение 

месяца 
Профилактика дорожно-
транспортных происшествий  

Обучающиеся 

1-2 курса 
Учебные 

кабинеты 
Социальный педагог ЛР3 «Ключевые дела 

ПОО» 
1 неделя Командное первенство по Обучающиеся Актовый зал Руководитель ЛР 9 «Ключевые дела 
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гиревому спорту 1-2 курса физического воспитания ПОО» 
2 неделя Первенство техникума по 

настольному теннису 
Обучающиеся 

1-2 курса 
Актовый зал Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Ключевые дела 

ПОО» 
3 неделя Первенство техникума по 

подтягиванию среди групп 
Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Ключевые дела 

ПОО» 
9 Международный день борьбы 

с коррупцией 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
преподаватели ЛР 2 

ЛР 3 
«Ключевые дела 

ПОО» 
В течение 

месяца 
«Открытый разговор» - 
встреча студенческого актива с 

директором и администрацией 

техникума 

Студенческие 

активы 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 9  «Профессиональный 

выбор» 
 

В течение 

месяца 
Организация участия в 

конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка 

конкурсной документации (по 

мере поступления 

информации) 

Обучающиеся 

всех курсов 
В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий 

Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР2 

ЛР3  
 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

9  День Героев Отечества Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, преподаватели 
ЛР 1 

ЛР2 
«Ключевые дела 

ПОО» 

12 День Конституции Российской 

Федерации 
Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, преподаватели 
ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО» 

ЯНВАРЬ 
В 

течениемесяца 
Подготовка участников к 

конкурсу WorldSkills 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УПР, классные 

руководители 

ЛР4 «Профессиональный 

выбор» 

3 неделя Профилактические беседы на 

тему: Наказания, 

предусмотренные статьей 

Обучающиеся 

1 курса 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР 
ЛР7 «Ключевые дела 

ПОО» 
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Уголовного кодекса РФ 

«Заведомо ложное сообщение 

об акте терроризма» с 

привлечением зонального 

инспектора по ОПДН г. 

Армавиру 
В течение 

месяца 
Первенство техникума по 

баскетболу 
Обучающиеся 

1-2 курсов 
Актовый зал Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Ключевые дела 

ПОО» 

23 Открытие месячника оборонно 

– массовой и военно – 
патриотической работы 

Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, руководитель – 
организатор ОБЖ 

ЛР 2 «Ключевые дела 

ПОО» «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В течение 

месяца 
Профессиональная этика и 

культура общения 
Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УПР, руководитель – 
классные руководители 

ЛР2  «Профессиональный 

выбор» 

25 «Татьянин день»(праздник 

студентов) 
Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, 
ЛР 2  «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

27  День снятия блокады 

Ленинграда 
 

Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, преподаватели 
ЛР 1 

ЛР 5 
«Ключевые дела 

ПОО» 

В течение 

месяца 
Профориентационная 

компания в школах 
школьники Образовательные 

организации 
Преподаватели и 

обучающиеся 
ЛР 2  «Профессиональный 

выбор» 
В течение 

месяца 
Организация участия в 

конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка 

конкурсной документации (по 

мере поступления 

информации) 

Обучающиеся 
всех курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий 

Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР2 

ЛР3  
 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 
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ФЕВРАЛЬ 
2  День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) 
Обучающиеся 
всех курсов 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 1 

ЛР 5 
«Ключевые дела 

ПОО» 

8 Классный час «День русской 

науки» 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 4 
«Ключевые дела 

ПОО» 

14 Классный час, посвященный 

Дню компьютерщика 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Классный руководитель ЛР 4 «Профессиональный 

выбор» 
В течение 

месяца 
Встреча духовенства с 

юношами в православных 

соборах и храмах «Отец. 

Отечество. Отчизна», 

посвященных месячнику 

оборонно – массовой и военно 

– патриотической работы. 

Обучающиеся 

1 курса 
Свято – Троицкий 

собор 
Заместитель директора 

по УВР 
ЛР 

11 
ЛР 

12 

 

В течение 

месяца 
Классный час «Социальные 

нормы и асоциальное 

поведение» 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 2  «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

3-4 неделя 

февраля 
Соревнования по военно – 
прикладным видам спорта «А 

ну – ка парни» посвященного 

Дню защитника Отечества 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, руководитель – 
организатор ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 5 

«Ключевые дела 

ПОО» 

23 подведение 

итогов 
Конкурс плакатов, 

приуроченных к День 

защитников Отечества  

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 

11 
«Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

23 Концертная программа, 

посвященная Дню защитника 

Отечества 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, руководители 

доп. Образования 

ЛР 

11 
«Ключевые дела 

ПОО» 
«Организация 

предметно – 
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эстетической среды» 
23 Закрытие месячника оборонно 

– массовой и военно – 
патриотической работы 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, руководитель – 
организатор ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО» 

В течение 

месяца 
Выявление уровня агрессии и 

отношения к экстремизму» 
Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Социальный педагог ЛР 7 

ЛР 9 
«Ключевые дела 

ПОО» 
В течение 

месяца 
Организация участия в 

конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка 

конкурсной документации (по 

мере поступления 

информации) 

Обучающиеся 

всех курсов 
В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий 

Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР2 

ЛР3  
 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В 

течениемесяца 
Подготовка участников к 

конкурсу WorldSkills 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УПР, классные 

руководители 

ЛР 4 
ЛР 8 

«Профессиональный 

выбор» 

МАРТ 
В течение 

месяца 
Классный час «Радикал – 
экстремизм…Видишь ли ты 

грань?» (сообщения, 

дискуссия по профилактике 

радикального поведения 

молодежи) 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
классные руководители ЛР7  «Ключевые дела 

ПОО» 

8  Международный женский день 

– праздничный концерт, 

посвященный 

международному женскому 

Дню 8 марта 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 5 
«Ключевые дела 

ПОО» 

8 подведение 

итогов 
Конкурс плакатов, 

приуроченных к 

международному женскому 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 5 
«Ключевые дела 

ПОО» 
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дню 
В течение 

месяца 
Беседа «Взаимоотношения 

между юношей и девушкой. 

Преступления против 

неприкосновенности и 

половой свободы»» 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Социальный педагог ЛР 2 

ЛР 3 
«Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

18  День воссоединения Крыма с 

Россией 
Обучающиеся 
всех курсов 

Учебные 

кабинеты 
классные руководители ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО» 
В течение 

месяца 
Классный час: 

«Самопрезентация – путь к 

успеху на рынке труда» 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УПР, классные 

руководители 

ЛР 1 

ЛР 2 
«Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В течение 

месяца 
Организация участия в 

конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка 

конкурсной документации (по 

мере поступления 

информации) 

Обучающиеся 

всех курсов 
В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий 

Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР2 

ЛР3  
 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В 

течениемесяца 
Подготовка участников к 

конкурсу WorldSkills 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УПР, классные 

руководители 

ЛР 4 
ЛР 8 

«Профессиональный 

выбор» 

В течение 

месяца 
Классный час «Здоровый 

образ жизни и его 

составляющие» 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
классные руководители ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

АПРЕЛЬ 
12 День космонавтики Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
классные руководители ЛР 5 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 
«Ключевые дела 

ПОО» 
В течение Круглый стол «Аборты» Обучающиеся Учебные Социальный педагог ЛР 9 «Организация 
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месяца 2-3 курсов кабинеты ЛР 

12 
предметно – 
эстетической среды» 
«Ключевые дела 

ПОО» 
В течение 

месяца 
«День открытых дверей» Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР 
ЛР 2 «Профессиональный 

выбор» 
В течение 

месяца  
Психологическое просвещение 

«Индивидуальные 

особенности личности» 

Обучающиеся 

1 курса 
Учебные 

кабинеты 
Педагог-психолог ЛР 9 

ЛР7 
«Ключевые дела 

ПОО» «Кураторство 

и поддержка» 
1 неделя Лично – командное первенство 

по гиревому спорту 
Обучающиеся 

всех курсов 
Актовый зал Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Ключевые дела 

ПОО» Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

2 неделя Внутригрупповые 

соревнования по прыжкам в 

длину 

Обучающиеся 

всех курсов 
Актовый зал Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

3 неделя Весенний кросс между 

группами 
Обучающиеся 

всех курсов 
Спортивная 

площадка 
Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

7 Всемирный день здоровья Обучающиеся 

1 курсов 
Спортивная 

площадка 
Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В течение 

месяца 
Классный час «Как не стать 

жертвой мошенников. О 

мошенничестве с 

использованием средств 

мобильной связи в Интернет» 

Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
классные руководители ЛР 

10 
«Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В течение 

месяца 
Организация участия в 

конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка 

Обучающиеся 

всех курсов 
В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР2 

ЛР3  
 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 
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конкурсной документации (по 

мере поступления 

информации) 

мероприятий 

МАЙ 
1 Праздник весны и труда Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
классные руководители ЛР 4 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

9 День Победы патриотические 

акции «Бессмертный полк», 

«Свеча памяти», «Мы вместе», 

«Письмо солдату» 

Обучающиеся 

всех курсов 
Социальные сети Классные руководители ЛР 1 

ЛР 2 
«Ключевые дела 

ПОО» «Цифровая 

среда» 

В течение 

месяца 
Опросник «Басса – Дарки» Динамика с 

обучающимися 

1 курса 

Учебные 

кабинеты 
Педагог-психолог ЛР 9 «Кураторство и 

поддержка» 

1 неделя Круглый стол «Вечно живые» Обучающиеся 

1 курсов 
Учебные 

кабинеты 
Руководитель – 
организатор ОБЖ 

ЛР 2 
ЛР 1 
ЛР 5 

«Ключевые дела 

ПОО» 

В течение 

месяца 
Концертная программа «С 

сединою на висках» 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, руководители 

доп. образования 

ЛР 2 

ЛР 1 
ЛР 5 

«Ключевые дела 

ПОО» 

В первой 

половине 

месяца 

Спортивная эстафета, 

посвященная Дню Победы 
Обучающиеся 

1-2 курсов 
Спортивная 

площадка 
Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В течение 

месяца 
Турнир по мини-футболу Обучающиеся 

1-2 курсов 
Спортивная 

площадка 
Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В течение 

месяца 
Акция «Мы против 

наркотиков» 
Обучающиеся 

1 -2 курсов 
Учебные 

кабинеты 
Социальный педагог ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

24 День славянской Обучающиеся Учебные Классные руководители ЛР 5 «Ключевые дела 
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письменности и культуры 

комплекс мероприятий 
1 -2 курсов кабинеты ПОО» 

26 День российского 

предпринимательства  
Обучающиеся 

1 -2 курсов 
Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УПР 
ЛР 4 «Профессиональный 

выбор» 
В течение 

месяца 
Классный час «Экзамен без 

стресса» 
Обучающиеся 

1 -2 курсов 
Учебные 

кабинеты 
Классные руководители ЛР 9 «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

ИЮНЬ 
1  Международный день защиты 

детей 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты 
Классные руководители ЛР 5 «Ключевые дела 

ПОО» 
5 День эколога комплекс 

мероприятий 
Обучающиеся 

1 -2 курсов 
Учебные 

кабинеты 
Классные руководители ЛР 2  «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

6 Пушкинский день России  Обучающиеся 

1 -2 курсов 
Учебные 

кабинеты 
Преподаватели ЛР1 

ЛР 2  
«Ключевые дела 

ПОО» 
12 День России участие в 

патриотических акциях 
Обучающиеся 

1 -2 курсов 
Социальные сети Классные руководители ЛР1 

ЛР 2  
«Ключевые дела 

ПОО» 
1 неделя Спортивный забег, 

приуроченный к 

Международному дню защиты 

детей 

Обучающиеся 

1 -2 курсов 
Спортивная 

площадка 
Руководитель 

физического воспитания 
ЛР 9  «Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

22 День памяти и скорби участие 

в митинге, в патриотических 

акциях 

Обучающиеся 

1 -2 курсов 
Социальные сети Классные руководители, 

руководитель – 
организатор ОБЖ 

ЛР 2  «Ключевые дела 

ПОО» 

27 День молодежи комплекс 

мероприятий 
Обучающиеся 

всех курсов 
Учебные 

кабинеты, 

территория 

образовательного 

учреждения 

Классные руководители ЛР 2 

ЛР 9 
«Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

В течение Организация участия в Обучающиеся В соответствии с Заместитель директора ЛР2  «Организация 
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месяца конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка 

конкурсной документации (по 

мере поступления 

информации) 

всех курсов Положениями о 

проведении 

мероприятий 

по УВР, классные 

руководители 
ЛР3  предметно – 

эстетической среды» 

ИЮЛЬ 
8 День семьи, любви и верности. 

Литературно – поэтический 

марафон «Любовью дорожить 

умейте» 

Обучающиеся 

1-2 курсов 
Социальные 

группы в контакте 
Преподаватели, 

классные руководители 
ЛР 

12 
«Организация 

предметно – 
эстетической среды» 

1 неделя Концерт «В добрый путь, 

выпускники» 
Обучающиеся 

выпускных 

групп 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 4 
 

«Ключевые дела 

ПОО» 

АВГУСТ 
3 неделя Организационные собрания с 

первокурсниками и их 

родителями (законными 

представителями) 

Обучающиеся 

нового набора 

и их родители 

(законные 

представители) 

Учебные 

кабинеты 
Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 4 

ЛР 5 
«Профессиональный 

выбор» 

«Взаимодействие с 

родителями» 

22 День Государственного Флага 

Российской Федерации 
Обучающиеся 

всех курсов 
Социальные сети Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 2 

ЛР 3 
«Цифровая среда» 

23  День воинской славы России 

(Курская битва, 1943) 
Обучающиеся 

всех курсов 

Социальные сети Заместитель директора 

по УВР, классные 

руководители 

ЛР 5 «Цифровая среда» 

27 День российского кино Обучающиеся 
всех курсов 

Социальные сети Заместитель директора 

по УВР, классные 

ЛР 5 «Цифровая среда» 
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руководители 

 


	Овощерезка или процессор кухонный;
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
	Миксер для коктейлей;
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
	Кофемашина с капучинатором;
	Газовая горелка (для карамелизации);
	Овоскоп;
	Льдогенератор
	Фризер
	Куттер или процессор кухонный
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
	Пресс для пиццы
	Лампа для карамели
	Аппарат для темперирования шоколада
	Газовая горелка (для карамелизации)
	Термометр инфрокрасный
	Термометр со щупом
	Овоскоп
	Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
	Овощерезка;
	Процессор кухонный;
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
	Миксер для коктейлей; (1)
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); (1)
	Кофемашина с капучинатором; (1)
	Лампа для карамели;
	Аппарат для темперирования шоколада;
	Сифон;
	Газовая горелка (для карамелизации); (1)
	Куттер
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) (1)
	Пресс для пиццы (1)
	Лампа для карамели (1)
	Аппарат для темперирования шоколада (1)
	Сифон
	Газовая горелка (для карамелизации) (1)
	Термометр инфракрасный
	Термометр со щупом (1)
	Овоскоп (1)
	РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ
	РАЗДЕЛ 2.  ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ  ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ
	РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
	РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
	РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ (1)
	3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы
	Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися...
	Положение о студенческом научном обществе.
	3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы
	3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы
	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 помеще...
	Перечень специальных помещений
	Кабинеты:
	социально-экономических дисциплин;
	микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
	иностранного языка;
	информационных технологий в профессиональной деятельности;
	безопасности жизнедеятельности и охраны труда; экологических основ природопользования;
	технологии кулинарного и кондитерского производства;
	организации хранения и контроля запасов и сырья;
	организации обслуживания;
	технического оснащения кулинарного и кондитерского производства
	Лаборатории:
	химии;
	учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
	учебный кондитерский цех.
	Спортивный комплекс:
	Залы
	Библиотека, читальный зал с выходом в интернет
	Актовый зал
	Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, пра...
	3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы
	Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием. Реализация специальности 43.02.15 Пова...
	На сайте техникума есть доступ к:
	- цифровым учебным материалам;
	- хранилищу цифровых учебно-методических материалов;
	- хранилищу цифровых научных материалов.
	Читальный зал библиотеки оборудован столами для занятий, компьютерами, с которых имеется доступ ко всем базам данных и информационным ресурсам техникума
	Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:
	 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой деятельности;
	 информационную и методическую поддержку воспитательной работы;
	 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;
	 мониторинг воспитательной работы;
	 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работников, органов управления в сфере образования, общественности);
	 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы.
	Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).
	Система воспитательной деятельности образовательной организации представлена на сайте организации https://armtts.com.

