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Раздел 1. Общие положения 

 
1.1. Настоящая ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана  

на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утв. приказом 

Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569) с изменениями и 

дополнениями от: 17 декабря 2020 г.) (далее – ФГОС, ФГОС СПО). 

ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего 

образования образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО  

с учетом получаемой профессии.  

 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП-П: 

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273−ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;  

Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» (с 

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

сентября, 11 декабря 2020 г., 12 августа 2022 г.);  

Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ  от 

05.08.2020 г. № 885 / 390 «О практической подготовке обучающихся» (с изменениями и 

дополнениями от: 18 ноября 2020 г.); 

Приказ Министерства просвещения РФ от 22 марта 2021 г. N 115 "Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по основным 

общеобразовательным программам - образовательным программам начального общего, 

основного общего и среднего общего образования" (с изменениями и дополнениями от: 11 

февраля, 7 октября, 5 декабря 2022 г.), (зарегистрирован в Минюсте России 20.04.2021 № 

63180);  

Федеральный закон от 31июля 2020 г.  № 304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон 

"Об образовании в Российской Федерации" по вопросам воспитания обучающихся»; 

Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 N 762 (ред. от 20.12.2022) "Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 

21.09.2022 N 70167); 

Приказ Минпросвещения России от 08.11.2021 №800 «Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

Приказ Минпросвещения России от 05.05.2022г. №311 «О внесении изменений в приказ 

Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 №800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" с изменениями и дополнениями от 17 

декабря 2020 г.; 

Профессиональный стандарт "Повар", утвержден приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный N 39023); 

Профессиональный стандарт "Кондитер", утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N 597н (зарегистрирован 
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Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный N 

38940); 

Профессиональный стандарт "Пекарь", утвержден приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. N 681 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный N 40270); 

Профессиональный стандарт "Официант", утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 г. N 115н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации, регистрационный N 681); 

Профессиональный стандарт " Специалист по технологии продуктов питания животного 

происхождения", утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 30 августа 2019 г. N 602н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации, регистрационный N 1297); 

Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. N 1681 «О целевом обучении по 

образовательным программам среднего профессионального и высшего образования» (с 

изменениями и дополнениями); 

Приказ Минобрнауки России от 14 июля 2023 г. № 534 «Об утверждении Перечня профессий 

рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение» 

(Зарегистрировано в Минюсте России 14.08.2023 N 74776); 

Приказ Министерства просвещения Российской Федерации № 285 от 17.04.2023 «Об операторе 

демонстрационного экзамена базового и профильного уровней по образовательным 

программам среднего профессионального образования» 

Методические рекомендации по реализации СОО в пределах освоения образовательной 

программы СПО в соответствии с письмом Минпросвещения России от 01.03.2023 № 05-592; 

Письмо Минпросвещения России от 20.12.2018 № 03510 «О направлении информации» (вместе 

с «Рекомендациями по применению норм законодательства в части обеспечения возможности 

получения образования на родных языках из числа языков народов РФ, изучения 

государственных языков республик РФ, родных языков из числа языков народов РФ, в том 

числе русского как родного»); 

Письмо Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки 

от 17 февраля 2014 г. № 02-68 «О прохождении государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего общего образования обучающимися по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

Устав ГБПОУ МО «Электростальский колледж»; 

Локальные акты ГБПОУ МО «Электростальский колледж». 

 

1.3. Термины, определения и используемые сокращения: 

 

ГБПОУ МО «Электростальский колледж» - Государственное бюджетное 

профессиональное образовательное   учреждение Московской области «Электростальский 

колледж»; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

КК – корпоративные компетенции; 

ПС – профессиональный стандарт, 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ТФ – трудовая функция; 

ОП – общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина; 

П – профессиональный цикл; 

ПМ – профессиональный модуль; 

МДК – междисциплинарный курс; 
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ПА – промежуточная аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДПБ – дополнительный профессиональный блок; 

ОПБ – обязательный профессиональный блок; 

КОД – комплект оценочной документации; 

ЦПДЭ – центр проведения демонстрационного экзамена. 

 

Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

повар                 кондитер      

Форма получения образования: в профессиональной образовательной организации. 

Формы обучения: очная. 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 

5904 академических часа, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее) 

 

3.2. Профессиональные стандарты 

№ Код и 

Наименование 

ПС 

Реквизиты 

утверждения 

Код и наименование ОТФ Код и наименование ТФ 

1 33.011 Повар Приказ 

Минтруда 

Российской 

Федерации от 

9 марта 2022 

года N 113н 

В -  Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

B/02.4  

Приготовление, оформление и

 презентация блюд, напитков 

и кулинарных  изделий 

 33.010 Кондитер 

 
Приказ 

Минтруда 

Российской 

Федерации от 

07.09.2015 г. 

№ 597н. 

 

В-  Изготовление теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

B/02.4  Изготовление, 

оформление и презентация 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

 33.013 

Официант, 

бармен 

Приказ 

Минтруда 

Российской 

Федерации от 

9 марта 2022 

года N 115 н 

ОТФ А  

Выполнение 

вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей 

A/02.3 Обслуживание гостей в 

холле организации питания 

A/03.3 Выполнение 

вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей в зале 

организации питания  

A/04.3 Выполнение 

вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей в баре 

организации питания 
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В  Обслуживание гостей 

организации питания, подача 

блюд и напитков 

B/01.4 Принятие заказов у 

гостей организации питания 

на блюда и напитки 

B/02.4 Обслуживание гостей в 

зале организации питания 

B/03.4 Обслуживание гостей в 

баре организации питания 

B/04.4 Обслуживание 

мероприятий в организациях 

питания и выездных 

мероприятий 
 33.014  

Пекарь  

Приказ 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 1 

декабря 2015 г. N 

681 

ОТФА  

Изготовление и продажа 

готовой хлебобулочной 

продукции 

А/01.3 

Выполнение инструкций и 

заданий пекаря по 

организации рабочего места 

А/02.3 Выполнение заданий 

пекаря по изготовлению, 

продаже и презентации 

хлебобулочных изделий 

 

3.2. Осваиваемые виды деятельности 

 

Наименование  

основных видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Сочетание 

квалификаций 

повар ↔ кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 
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Технология организации 

ресторанного обслуживания 

Выполнение работ по профессии 

16399 Официант (3 разряд) 
осваивается 

Выполнение работ п одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Выполнение работ по профессии 

16472 Пекарь (3 разряд) 
осваивается 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 
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К
о

д
 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

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; составить план 

действия; определить необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 
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взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии;  

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии;  стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его 

нарушения 

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. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии; средства профилактики 

перенапряжения. 
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4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

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 

предпринимательску

ю 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; 

определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования 

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 
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разнообразного 

ассортимента 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 
Умения: 

– визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и произ- 

водственный инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты; 

мыть после использования 

технологическое оборудование и 

убирать для хранения съемные части; 

соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического 

оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

– проверять соблюдение 

температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его 

обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 
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– оценивать наличие, определять 

объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, 

условиями хранения;  

– оформлять заказ в письменном виде 

или с использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным; 

– проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

сырья, продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов; 

– обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, соблюдением 

товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в соответствии 

с технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и 

продуктов; 

регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов; 

возможные последствия нарушения 
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санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения 

и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; способы 

правки кухонных ножей; 

ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

правила оформления заявок на склад; 

правила приема прдуктов по 

количеству и качеству; 

ответственность за сохранность 

материальных ценностей; 

правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для 

экспресоценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

правила обращения с тарой 

поставщика; 

правила поверки весоизмерительного 

оборудования 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в: 

обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

хранении обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Умения: 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 



15  

выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

различать пищевые и непищевые 

отходы; 

подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 

осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности 

продукции; 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними 

методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, 

хранении; 

способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 

санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, 

продуктов 

формы, техника нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 
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способы упаковки, складирования, 

правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Практический опыт в: 

приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии 

с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на 

вынос 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и 

приправы в измельченном виде; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитирова- 
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нии рыбы, править кухонные ножи; 

нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом; 

порционировать, формовать, 

панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной 

котлетной массы; 

соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять 

различные техники порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации 

обеспечивать условия, сроки хранения, 

товарное соседство 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 
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Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, 

панирования, формования, 

маринования, фарширования и т.д.); 

способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплек- 

тования), упаковки, маркирования и 

правила складирования, условия и 

сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность 

расчетов; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в: 

приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи, на вынос 
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Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом 

рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

нарезать, порционировать различными 

способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной 

массы; 

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; 

владеть профессиональной 

терминологией 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, ин- 

струментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы приготовления 

полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, 
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панирования, фарширования, снятия 

филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 

способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования и правила 

складирования, условия и сроки 

хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность 

расчетов; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

видом работ; 

проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
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соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии 

с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

организация работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 
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(система ХАССП) и 

нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья 

и материалов 

ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске 

бульонов, отваров 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 
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дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления бульонов, отваров 

выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления: 

обжаривать кости мелкого скота; 

подпекать овощи; 

замачивать сушеные грибы; 

доводить до кипения и варить 

на медленном огне бульоны и отвары 

до готовности; 

удалять жир, снимать пену, 

процеживать с бульона; 

использовать для приготовления 

бульонов концентраты 

промышленного производства; 

определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

порционировать, сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для 

подачи в виде блюда; выдерживать 

температуру подачи бульонов и 

отваров; 

охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

бульоны и отвары; разогревать 

бульоны и отвары 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
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классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления, кулинарное 

назначение бульонов, отваров; 

температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров; 

виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

бульонов, отваров, правила их 

безопасной эксплуатации; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции; 

техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для 

подачи; методы сервировки и подачи 

бульонов, отваров; температура 

подачи бульонов, отваров; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования; 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров; 

требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров 

ПК 2.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

супов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, 
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осуществлять их взаимозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления супов; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные 

продукты и муку; 

готовить льезоны; 

закладывать продукты, 

подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

соблюдать температурный и 

временной режим варки супов; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

супа; 

определять степень готовности супов; 

доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

проверять качество готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителем при отпуске 

на вынос, вести учет реализованных 

супов; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; 

владеть профессиональной 
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терминологией, в том числе на 

иностранном языке 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки 

качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

супов; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания; 

температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, 

супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 

виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении 

супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов; 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых супов; правила 

разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов; 

правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, 
Практический опыт в: 

– приготовлении соусных 
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непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

полуфабрикатов, соусов 

разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять их взаимозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные 

продукты, муку; подпекать овощи без 

жира; разводить, заваривать мучную 

пассеровку, готовить льезоны; варить 

и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, 

готовить овощные и фруктовые пюре 

для соусной основы; 

охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, 

готовые соусы с учетом требований по 

безопасности; 

закладывать продукты, 

подготовленные соусные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

соблюдать температурный и вре- 

менной режим варки соусов, 

определять степень готовности соусов; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы приготовления 

основных соусов и их производных; 

рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения 

соусов определенной консистенции; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 
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доводить соусы до вкуса; 

проверять качество готовых соусов 

перед отпуском их на раздачу; 

порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов; 

методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов 

промышленного производства, их 

назначение и использование; 

классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления соусов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания, их 

кулинарное назначение; 

температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 
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используемые при приготовлении 

соусов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

правила охлаждения и замораживания 

отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

правила размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции 

техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

температура подачи соусов; 

требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации блюд и гарниров из 

овощей и грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд 

и гарниров; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой; 
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осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

блюд и гарниров из овощей и грибов с 

учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

замачивать сушеные; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно 

отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

фаршировать, тушить, запекать; 

готовить овощные пюре; 

готовить начинки из грибов; 

определять степень готовности блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья и его 

кулинарных свойств: 

замачивать в воде или молоке; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

жарить предварительно отваренные; 

готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать изделия из каш; 

готовить блюда из круп в сочетании с 
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мясом, овощами; 

выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

готовить пюре из бобовых; 

определять степень готовности блюд и 

гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

рассчитывать соотношение жидкости и 

основновного продукта в соответствии 

с нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

проверять качество готовых из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру по- 

дачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 
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транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых,  

макаронных изделий 

  Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств овощей и грибов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

блюд из овощей и грибов, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

методы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного сырья и 
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продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность 
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расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных издлий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд из яиц с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, 

жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, 

жарить на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать) 
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определять степень готовности блюд 

из яиц; доводить до вкуса; 

выбирать, применять комбиниро- 

вать различные способы приготовления 

горячих блюд из творога с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным 

способом; 

формовать изделия из творога; 

жарить, варить на пару, запекать 

изделия из творога; 

жарить на плоской поверхности; 

жарить, запекать на гриле; 

определять степень готовности блюд 

из творога; доводить до вкуса; 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

муки с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

замешивать тесто дрожжевое (для 

оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.); 

охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами; 

подготавливать продукты для пиццы; 

раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, оладьи; 

выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 

жарить в большом количестве жира; 

жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

разогревать в СВЧ готовые мучные 

изделия; 

определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий из муки; доводить 

до вкуса; 

проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
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порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные 

изделия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и полуфабрикаты из 

теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные 

изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 
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нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

органолептические способы 

определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости; 

техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

правила 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения, разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 
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подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств: 

варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во 

фритюре; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 
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фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях; 

бланшировать и отваривать мясо 

крабов; 

припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

охлаждать и замораживать готовые 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 
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упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 
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продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 
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изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом типа питания, их вида и 

кулинарных 

свойств: 

варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным 

способом; 

варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в 

небольшом количестве жидкости и на 

пару; 

жарить мясо крупным куском, 
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подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во 

фритюре; 

жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

жарить пластованные тушки птицы под 

прессом; 

жарить на шпажках, на вертеле на огне, 

на гриле; 

тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предварительной 

варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

бланшировать, отваривать мясные 

продукты; 

определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 
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горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

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

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 
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требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт: 

подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

холодныхблюд, кулинарных изделий, 

закусок 

подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 
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мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии 

с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 
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весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок; 

правила оформления заявок на склад 

 ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

Практический опыт в: 

– приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их 
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холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

порционировании на раздаче 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и 

заправок; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления холодных соусов и 

заправок 

Выбирать, примнять, комбинировать 

методы приготовления холодных 

соусов и заправок: 

смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения 

масляных смесей; 

смешивать и настаивать растительные 

масла с пряностями; 

тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 

пассеровать овощи, томатные про- 

дукты для маринада овощного; 

доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

готовить производные соуса майонез; 

корректировать ветовые оттенки и 

вкус холодных соусов; 

выбирать производственный инвентарь 

и технологическое оборудование, 

безопасно пользоваться им при 

приготовлении холодных соусов и 

заправок; 

охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

рационально использовать продукты, 
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соусные полуфабрикаты; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 

определять степень готовности соусов; 

проверять качество готовых холодных 

соусов и заправок перед отпуском их на 

раздачу; 

порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

хранить свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 

методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов 

холодных соусов и заправок; 

ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их 

назначение и использование; 

классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления холодных 

соусов и заправок разнообразного 
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ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и 

заправок; 

виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

холодных соусов и заправок, правила 

их безопасной эксплуатации; 

требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов 

техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

температура подачи соусов; 

правила хранения готовых соусов; 

требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

 ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 
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салатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания; 

нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного 

масла, уксуса, майонеза, сметаны и 

других кисломолочных продуктов; 

прослаивать компоненты салата; 

смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

заправлять салаты заправками; 

доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении 

салатов; 

проверять качество готовых салатов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

салатов; 

хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

салатов 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 
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ингредиентов для приготовления 

салатов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи салатов; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

салатных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

салат; 

нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

салатов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента; 

правила хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 
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подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, 

холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, 

грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

готовить квашеную капусту; 

мариновать овощи, репчатый лук, 

грибы; 

нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 

фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 

фаршировать шляпки грибов; 

подготавливать, нарезать пшеничный 

и ржаной хлеб, обжаривать на масле 
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или без; 

подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной консистенции; 

вырезать украшения з овощей, грибов; 

измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении 

бутербродов, холодных закусок; 

проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные 

закуски для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

хранить бутерброды, холодные 

закуски 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 
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нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

холодных закусок; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении 

масляных смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

состав бутербродов, холодных закусок; 

нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения, требования к 

безопасности 

хранения бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, 

правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 
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иностранном языке 

 ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную 

и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить рыбное 
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желе; 

украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

вынимать рыбное желе из форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, гарниры 

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 
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Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 



60  

ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 
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для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продктов, домашней птицы, 

дичи 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

порционировть отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; 

снимать кожу с отварного языка; 

нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

вынимать готовое желе из форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, гарниры 

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи 

проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 
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выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранить холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 
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холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 

правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с 

потребителями; 
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базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 
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инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии 

с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

организация работ на участках (в 

зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 



66  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых 

продуктов; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

правила оформления заявок на склад 

 ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 
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входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с 

уче- 

том типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

готовить сладкие соусы; 

хранить, использовать готовые виды 

теста; 

нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

запекать фрукты; 

взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

подготавливать желатин, агар-агар; 

готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки; 

смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 
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безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных сладких блюд, десертов 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 
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органолептические способы 

определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

правила общения с потребителя- 

ми; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких 

блюд, десертов в соответствии с 
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рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

готовить сладкие соусы; 

хранить, использовать готовые виды 

теста; 

нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

запекать фрукты в собственном соку, 

соусе, сливках; 

жарить фрукты основным способом и 

на гриле; 

проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для 

горячих десертов; 

взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

готовить сладкие блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки; 

смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, горячих 

сладких блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

Проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед 
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отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 
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оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

хгорячих сладких блюд, десертов; 

органолептические способы 

определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

техника порционирования, варианты 

оформления хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации холодных напитков 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 



73  

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков 

в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

отжимать сок из фруктов, овощей, 

ягод; 

смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

проваривать, настаивать плоды, 

свежие и сушеные, процеживать, 

смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки; 

готовить квас из ржаного хлеба и 

готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

готовить лимонады; 

готовить холодные алкогольные 

напитки; 

готовить горячие напитки (чай, кофе) 

для подачи в холодном виде; 

подготавливать пряности для 

напитков; 

определять степень готовности 

напитков; 

доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

его использовать; 

соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 
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требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

хранить свежеприготовленные 

холодные напитки с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных напитков 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

холодных напитков; 

органолептические способы 

определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации горячих напитков; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 
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горячих напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

заваривать чай; 

варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофемашины; 

готовить кофе на песке; 

обжаривать зерна кофе; 

варить какао, горячий шоколад; 

готовить горячие алкогольные 

напитки; 

подготавливать пряности для 

напитков; 

определять степень готовности 

напитков; 

доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

его использовать; 

соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и горячие 

напитки для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

горячих напитков; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

напитков 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 
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продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

органолептические способы 

определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

ехника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

правила расчета с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места 

кондитера, подготовке к работе, 

проверке технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

подготовке пищевых продуктов, 

других расходных материалов, 

обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и 



78  

регламентами, стандартами чистоты 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем 

месте кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на рабочем 

месте материалы, посуду, контейнеры, 



79  

оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

организация работ в кондитерском 

цехе; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), 

укладки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки 
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на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

 ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 

– приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества с 

учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, по- 

сыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, 
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подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

готовить желе; 

хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, 

посыпки, термостабильные начинки и 

пр.; 

нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 

смеси с сахарным песком до 

загустения; 

варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

варить сахарный сироп и проверять его 

крепость (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; 

готовить жженый сахар; 

готовить посыпки; 

готовить помаду, глазури; 

готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 

доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием 

или упаковкой для 

непродолжительного хранения; 

хранить свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Знания: 

– ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 
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ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы 

определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 

требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

 ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий 

и хлеба с соблюдением требова- 

ний по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 



83  

изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 

для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

замешивать дрожжевое тесто опарным 

и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

подготавливать начинки, фарши; 

подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с 

использованием механического 

оборудования; 

проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

проверять качество хлебобулочных 

изделий и хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования хлебобулочных 
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изделий и хлеба 

рассчитывать стоимость, вести расчеты 

с потребителями; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 
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готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских 

изделий с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 

для приготовления мучных 

кондитерских изделий 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

готовить различные виды теста: 
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пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать условия хранения 

мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

рассчитывать стоимость, вести расчеты 

с потребителями; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного 
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ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления   мучных 

кондитерских изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, мучных кондитерских 

изделий; 

органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт:  

- подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Хранение, отпуск, упаковка на вынос 

мучных кондитерских изделий 
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разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов 

в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 

для приготовления пирожных и тортов 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа 

питания: 

подготавливать продукты; 

готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 

готовить, оформлять торты, пирожные 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество пирожных и тортов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с 
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учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования пирожных и тортов 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

методы приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с учетом 

типа питания; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, пирожных и тортов; 

органолептические способы 

определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 
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пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Технология 

организации 

ресторанного 

обслуживания 

Выполнение 

работ по 

профессии 16399 

Официант (3 

разряд) 

дПК 6.1 Прием заказа на 

бронирование столика и 

продукцию на вынос и 

доставку в организации 

питания 

Практический опыт: 

Прием и оформление заказа на 

бронирование столика 

Прием и оформление заказа на 

продукцию на вынос и на доставку 

Предоставление информации об 

организации питания 

Ведение учета заказанных столиков в 

зале организации питания 

Умения: 

Осуществлять прием заказов по 

телефону, через веб-ресурсы, 

мобильные приложения 

Использовать мессенджеры, чат-боты 

для приема заказа и первичного 

консультирования 

Вносить и редактировать данные в 

системе управления 

взаимоотношениями с клиентами 
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Знания: 

Нормативные правовые акты 

Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания 

Порядок и процедура приема заказа на 

бронирование столиков и продукции 

на вынос и доставку 

Правила регистрации заказов на 

бронирование столиков и продукцию 

на вынос и доставку 

Стандарты приема входящих звонков 

Стандарты приема входящих 

сообщений, полученных через 

мессенджеры 

Этикет телефонного разговора и 

общения в мессенджерах 

дПК 6.2 Обслуживание гостей 

в холле организации питания 
Практический опыт: 

Встреча и приветствие гостей в 

организации питания 

Информирование гостей о работе 

организации питания и 

предоставляемых услугах 

Размещение гостей за столом в зале 

организации питания 

Умения: 

Презентовать гостям организацию 

питания и предоставляемые услуги в 

организации питания 

Предоставлять первичную 

консультацию об особенностях кухни, 

специальных предложениях 

организации питания 

Провожать гостей к столу с учетом их 

пожеланий и возможностей 

организации питания 

Использовать компьютер и мобильные 

устройства со специализированным 

программным обеспечением для 

отслеживания свободных для рассадки 

гостей столов в организации питания 

Оказывать помощь в размещении 

гостей за столом и размещении вещей 

гостей организации питания 

Создавать атмосферу 

доброжелательности и гостеприимства 

в организации питания 

Подавать гостям меню организации 

питания 

Знания: 

Нормативные правовые акты 

Российской Федерации, регулирующие 
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деятельность организаций питания 

Процедура встречи и приветствия 

гостей в организации питания 

Приемы и техника перемещения в 

ограниченном пространстве в 

организации питания 

Правила ресторанного этикета и 

требования ресторанного протокола 

при размещении гостей за столом в 

организации питания 

Правила подачи меню в организации 

питания 

дПК 6.3 Выполнение 

вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей в зале 

организации питания 

Практический опыт: 

Подготовка зала обслуживания 

организации питания перед началом 

обслуживания гостей и перед 

закрытием зала 

Подготовка (досервировка, 

пересервировка) стола для подачи 

очередного блюда и к приходу новых 

гостей 

Проверка состояния столовой посуды 

и приборов (чистота, целостность) 

Подача блюд и напитков гостям 

организации питания 

Сбор использованной столовой посуды 

и приборов со столов 

Поддержание чистоты и порядка в зале 

обслуживания 

Умения: 

Расставлять мебель (столы и стулья) в 

зале обслуживания организации 

питания 

Подготавливать подносы, 

сервировочные тележки, подсобные 

столики, вспомогательные стойки к 

использованию 

Протирать, полировать столовую 

посуду и приборы, наполнять приборы 

со специями в зале обслуживания 

организации питания 

Проверять качество и состояние 

столового белья в организации 

питания 

Рационально и безопасно расставлять 

чистую столовую посуду и приборы на 

подносе и сервировочной тележке в 

организации питания 

Укладывать использованные столовые 

приборы на тарелку и лоток 

Размещать использованную столовую 

посуду и приборы на сервировочной 
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тележке и перевозить ее 

Переносить использованную столовую 

посуду и приборы вручную и на 

подносе 

Сортировать использованную 

столовую посуду и приборы 

Эстетично и безопасно упаковывать 

блюда на вынос в организации питания 

Знания: 

Порядок и правила подготовки зала к 

обслуживанию гостей 

Правила и виды расстановки мебели в 

зале организации питания 

Виды сервировки стола при 

обслуживании гостей 

Виды и назначение ресторанных 

аксессуаров 

Характеристика столовой посуды, 

приборов 

Правила и техника подачи блюд и 

напитков 

Правила уборки использованной 

столовой посуды и приборов со стола 

во время и после обслуживания гостей 

Способы и техника сбора 

использованной столовой посуды и 

приборов со столов 

Правила расстановки использованной 

столовой посуды и приборов на 

подносе и сервировочной тележке и 

перевозки на ней 

Способы и правила переноса 

использованной столовой посуды и 

приборов на подносе и в руках 

Требования охраны труда, санитарии и 

гигиены, пожарной безопасности в 

организациях питания 

дПК 6.4 Выполнение 

вспомогательных работ по 

обслуживанию гостей в баре 

организации питания 

Практический опыт: 

Подготовка мебели, оборудования и 

инвентаря, посуды бара, буфета к 

обслуживанию гостей 

Приготовление заготовок для напитков 

Приготовление свежевыжатых соков 

Реализация готовых к употреблению 

безалкогольных напитков 

Уборка использованной барной 

посуды со столов бара и барной стойки 

Умения: 

Расставлять мебель в баре, включать и 

настраивать к использованию 

оборудование бара 
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Проверять состояние (чистоту, 

наличие сколов, трещин) столовой 

посуды и приборов 

Расставлять бутылки с напитками и 

барную посуду на барной стойке и 

витрине бара 

Сортировать столовую посуду и 

приборы по виду и назначению 

Подбирать оборудование, инвентарь, 

посуду, необходимые для 

приготовления заготовок 

Промывать, очищать, нарезать, 

измельчать зелень, фрукты и ягоды 

Хранить приготовленные заготовки и 

украшения с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

Выжимать сок из цитрусовых, мягких 

и твердых плодов 

Порционировать, сервировать и 

украшать свежевыжатые соки и 

безалкогольные напитки для подачи 

гостям организации питания 

Открывать бутылки с газированными и 

негазированными безалкогольными 

напитками 

Разливать газированные и 

негазированные безалкогольные 

напитки 

Чистить, мыть и содержать в рабочем 

состоянии оборудование бара и 

барный инвентарь 

Эстетично и безопасно упаковывать 

напитки на вынос 

Знания: 

Нормативные правовые акты 

Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания 

Требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении закусок, десертов и 

напитков, условиям их хранения 

Правила и последовательность 

подготовки бара, буфета к 

обслуживанию гостей 

Методы подготовки плодов и 

пряностей: промывание, очистка, 

снятие цедры, нарезка, измельчение, 

предохранение от потемнения 

Техника открывания бутылок с 

газированными и негазированными 

напитками и прочих упаковок с 

напитками 
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Методы сервировки и оформления для 

подачи свежеотжатых соков и 

безалкогольных напитков 

Правила хранения приготовленных 

свежеотжатых соков и безалкогольных 

напитков в открытых упаковках и 

бутылках, предназначенных для 

последующего использования 

Виды барного оборудования и 

инвентаря 

Характеристика столовой посуды, 

приборов в организации питания 

Требования охраны труда, санитарии и 

гигиены, пожарной безопасности в 

организациях питания 

Выполнение 

работ п одной 

или нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

Выполнение 

работ по 

профессии 16472 

Пекарь (3 

разряд) 

дПК 7.1 Выполнение 

инструкций и заданий пекаря 

по организации рабочего места 

Практический опыт: 

Подготовка к работе хлебобулочного 

производства и своего рабочего места 

Поддержание в чистоте и порядке 

рабочих мест сотрудников 

хлебобулочного производства 

Проверка простого технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов 

хлебобулочного производства 

Упаковка и складирование пищевых 

продуктов, используемых в 

приготовлении хлебобулочной 

продукции или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований к 

безопасности и условиям хранения 

Умения: 

Производить работы по подготовке 

рабочего места и технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов 

хлебобулочного производства к работе 

Соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте в хлебобулочном 

производстве 

Применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, используемые при 

производстве хлебобулочной 

продукции 

Знания: 

Федеральное и региональное 

законодательство Российской 

Федерации, нормативно-правовые 
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акты, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Рецептуры и основы технологии 

приготовления хлебобулочной 

продукции 

Требования к качеству, срокам и 

условиям хранения, признаки и 

органолептические методы 

определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении хлебобулочной 

продукции 

Назначение, правила использования 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных 

приборов, посуды, используемых в 

хлебобулочном производстве, и 

правила ухода за ними 

Требования охраны труда, 

производственной санитарии и 

противопожарной защиты в 

организациях питания 

дПК 7.2   

Выполнение заданий пекаря по 

изготовлению, продаже и 

презентации хлебобулочных 

изделий 

Практический опыт: 

Приготовление хлебобулочной 

продукции стандартного ассортимента 

Процеживание, протирание, 

замешивание, измельчение, формовка, 

фарширование, начинка 

хлебобулочной продукции 

Порционирование (комплектация), 

раздача хлебобулочной продукции 

массового спроса 

Помощь пекарю в производстве 

сложных видов хлебобулочной 

продукции и ее презентации 

Прием и оформление платежей за 

хлебобулочную продукцию 

Упаковка готовой хлебобулочной 

продукции на вынос 

Умения: 

Отпускать готовую хлебобулочную 

продукцию с раздачи/ прилавка и на 

вынос с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Безопасно использовать 

технологическое оборудование для 

приготовления хлебобулочной 

продукции 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования и требования охраны труда 

Аккуратно и экономно обращаться с 
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сырьем в процессе производства 

хлебобулочной продукции 

Производить расчеты с потребителями 

с использованием различных форм 

наличной и безналичной оплаты 

Эстетично и безопасно упаковывать 

готовую хлебобулочную продукцию на 

вынос 

Знания: 

Федеральное и региональное 

законодательство Российской 

Федерации, нормативно-правовые 

акты, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Технологии приготовления 

хлебобулочной продукции 

Требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении хлебобулочной 

продукции, условиям их хранения 

Правила пользования сборниками 

рецептур на приготовление продукции 

хлебобулочного производства 

Принципы и приемы презентации 

хлебобулочной продукции 

потребителям 

Правила и технологии расчетов с 

потребителями 

Требования охраны труда, 

производственной санитарии и 

противопожарной защиты в 

организациях питания 
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4.3 Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 

Индекс Наименование 

Код общих и профессиональных компетенций, осваиваемых в рамках дисциплин (профессиональных модулей) 

 

Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 2.7 2.8 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 6.1 6.2 6.3 6.4 6.5 7.1 7.2 

  
                                              

ООД.00  Общеобразовательные 

дисциплины 
                                              

ОУП.01 Русский язык О О О О О О О  О О                                     

ОУП.02 Литература О О О О О О О  О О                                     

ОУП.03 Иностранный язык О О О О О О О  О О                                     

ОУП.04 Математика О О О О О О О  О О                                     

ОУП.05 История О О О О О О О  О О                                     

ОУП.06 Обществознание О О О О О О О  О О                                     

ОУП.07 География О О О О О О О  О О                                     

ОУП.08 Основы безопасности 

жизнедеятельности 
О О О О О О О О О О                                     

ОУП.09 Физическая культура О О О О О О  О О О                                     

ОУП.10 Физика О О О О О О О  О О                                     

ОУП.11 Информатика О О О О О О О  О О О                                    

УПД.01 Биология О О О О О О О  О О                                     

УПД.02 Химия О О О О О О О  О О                                     

ДУД.01 Основы технологической 

деятельности 
О О О О О О О  О О                                     

ДУД.02 Основы проектной деятельности О О О О О О О  О О                                     

ОП.00 Общепрофессиональный 

цикл 
                                              

ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

О О О О О О О  О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров 
О О О О О О О  О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места 
О О О О О О О  О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
О О О О О О О  О О О                                    

ОП.05 Основы калькуляции и учета О О О О О    О О   О О О  О О О О О О О  О О О О О  О О О О  О О О О        

ОП.06 Охрана труда О О О О О О О  О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 
О О О О О    О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности О О О О О О О О О О  О    О        О      О     О     О       

ОП.09 Физическая культура О О О О О О  О О О                                     
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ОП.10 Основы менеджмента и маркетинга  О О О О О О О  О О О                                    

ОП.11 Финансовая грамотность и основы 

предпринимательской деятельности  
О О О О О О О  О О О                                    

ОП.12 Рисование и лепка  О О О О О О О  О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОПц.13 Продвижение товаров и услуг с 

использованием цифровых 

технологий  

О О О О О О О  О О О                        О О О О О        

ОП.14 Кухни народов мира О О О О О О О  О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.15 Кухни народов России О О О О О О О  О О  О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

                                              

МДК.01.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

О О О О О О О  О   О О О О 

                               

МДК.01.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
О О О О О О О  О О  О О О О 

                               

УП.01.01 Учебная практика О О О О О О О  О О  О О О О 

                               

ПП.01.01 Производственная практика О О О О О О О  О О  О О О О 

                               

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

                                              

МДК.02.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

О О О О О О О  О О      О О О О О О О О 

                       

МДК.02.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

О О О О О О О  О О      О О О О О О О О 

                       

УП.02.01 Учебная практика О О О О О О О  О О      О О О О О О О О 

                       

ПП.02.01 Производственная практика О О О О О О О  О О      О О О О О О О О 

                       

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

                                              

МДК.03.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

О О О О О О О  О О              О О О О О О 
                 

МДК.03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

О О О О О О О  О О              О О О О О О 
                 

УП.03.01 Учебная практика О О О О О О О  О О              О О О О О О 
                 

ПП.03.01 Производственная практика О О О О О О О  О О              О О О О О О 
                 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

                                              

МДК.04.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

О О О О О О О  О О                    О О О О О 
            

МДК.04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

О О О О О О О  О О                    О О О О О 

            

УП.04.01 Учебная практика О О О О О О О  О О                    О О О О О 

            

ПП.04.01 Производственная практика О О О О О О О  О О                    О О О О О 

            

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

                                              

МДК.05.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

О О О О О О О  О О                         О О О О О 
       

МДК.05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

О О О О О О О  О О                         О О О О О 

       

УП.05.01 Учебная практика О О О О О О О  О О                         О О О О О 

       

ПП.05.01 Производственная практика О О О О О О О  О О                         О О О О О 

       

ПМ.06 Технология организации 

ресторанного обслуживания  
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МДК.06.01 Организация работы сервисной 

службы ресторана, кафе О О О О О О О  О О                              О О О О О   

МДК.06.02 Обслуживание потребителей за 

барной стойкой, буфетом с 

приготовлением смешанных 

напитков и простых закусок 

О О О О О О О  О О                              О О О О О   

МДК.06.03 Обслуживание потребителей за 

барной стойкой, буфетом с 

приготовлением кофе и кофейных 

напитков 

О О О О О О О  О О                              О О О О О   

УП.06.01 Учебная практика О О О О О О О  О О                              О О О О О   

ПП.06.01 Производственная практика О О О О О О О  О О                              О О О О О   

ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

О О О О О О О  О О                                   О О 

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 

16472 Пекарь (3 разряд) 
О О О О О О О  О О                                   О О 

УП.07 Учебная практика 
О О О О О О О  О О                                   О О 

ПП.07 Производственная практика 
О О О О О О О  О О                                   О О 
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Раздел 5.  Структура и содержание образовательной программы  

5.1. Учебный план 
Учебный план ОПОП-П среднего профессионального образования определяет 

перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам обучения учебных 

предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной деятельности 

обучающихся и формы их промежуточной аттестации. 

В учебном плане по профессии 43.01.09 Повар, кондитер отображена логическая 

последовательность освоения дисциплин общеобразовательного цикла; учебных циклов и 

разделов ОПОП-П (дисциплин, профессиональных модулей, практик), обеспечивающих 

формирование компетенций. Указан объем учебной образовательной нагрузки обучающихся по 

дисциплинам, профессиональным модулям и междисциплинарным курсам, общая трудоемкость 

ОПОП-П в часах, а также формы промежуточной аттестации. 
Образовательная программа имеет следующую структуру: 

общеобразовательный цикл; 

общепрофессиональный цикл;  

профессиональный цикл, включая учебные и производственные практики; 

государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением квалификации 

квалифицированных рабочих, служащих – повар ↔ кондитер. 

Общепрофессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин,  

профессиональный цикл– из профессиональных модулей. 

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование общих 

и профессиональных компетенций и составляет не более 80 процентов от общего объема 

времени, отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) дает 

возможность расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, освоивший образовательную программу, согласно сочетанию получаемых 

квалификаций, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для 

обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 

рынка труда. 

 В состав каждого профессионального модуля входит один или несколько 

междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей 

проводятся учебная практика и производственная практика. 

Кроме учебных циклов образовательная программа включает в себя следующие разделы: 

учебная практика, производственная практика, промежуточная аттестация, государственная 

итоговая аттестация. 

В учебном плане также представлен перечень формируемых общих и 

профессиональных компетенций и их распределение по дисциплинам, профессиональным 

модулям и практикам. 

Срок освоения образовательной программы в очной форме обучения на базе основного 

общего образования составляет 199 недель, в том числе: 

объем учебной нагрузки – 164 недели: 

– работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем (по видам учебных занятий) –97 

недель;  

– промежуточная аттестация –7 недель; 

– учебная практика –25 недель;  

– производственная практика по профилю специальности – 33 недели;  

государственная итоговая аттестация – 2 недели; 

каникулы –35 недель. 

 

 

Учебный план приводится в Приложении 1 к ОПОП-П. 
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5.1.1 Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих  
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62

36 35.41 36 35 36 32.5 36 30 36 30.2 36 30 36 30.57 36 30

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 1 12 14 1476 6 1426 930 496 44 6 548 548 354 194 676 650 424 226 26 186 168 102 66 18 66 60 50 10 6

ООД Общеобразовательные д исциплины 3 1 10 14 1408 6 1358 896 462 44 6 480 480 320 160 676 650 424 226 26 186 168 102 66 18 66 60 50 10 6

ООД.01 Русский язык 2 1 96 84 58 26 12 34 34 22 12 62 50 36 14 12

ООД.02 Литература 2 1 104 104 90 14 34 34 28 6 70 70 62 8

ООД.03 История 2 1 110 110 90 20 58 58 48 10 52 52 42 10

ООД.04 Обществознание 4 1 108 6 102 82 20 6 42 42 32 10 66 60 50 10 6

ООД.05 География 4 1 76 76 62 14 34 34 28 6 42 42 34 8

ООД.06 Иностранный язык 2 1 82 82 82 38 38 38 44 44 44

ООД.07 Математика 2 1 192 178 132 46 14 82 82 64 18 110 96 68 28 14

ООД.08 Информатика 3 12 88 88 18 70 44 44 10 34 44 44 8 36

ООД.09 Физическая культура 1 2 78 78 4 74 34 34 2 32 44 44 2 42

ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины 2 1 78 78 58 20 34 34 24 10 44 44 34 10

ООД.11 Физика 3 12 144 126 94 32 18 42 42 32 10 44 44 34 10 58 40 28 12 18

ООД.12 Химия 1 132 132 110 22 58 58 46 12 74 74 64 10

ООД.13 Биология 1 120 120 98 22 66 66 54 12 54 54 44 10

ПОО Пред лагаемые ОО 2 68 68 34 34 68 68 34 34

ПОО.01 Родная литература 1 34 34 8 26 34 34 8 26

ПОО.02 Введение в профессию 1 34 34 26 8 34 34 26 8

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 13 5 36 8 4356 339 1721 859 862 208 64 10 54 38 16 188 22 120 76 44 10 426 42 222 96 126 18 798 66 300 94 206 612 29 151 60 91 36 864 84 420 294 126 36 612 38 214 105 109 36 792 48 240 96 144 36 2304 2052

ОП Общепрофессиональный цикл 1 5 8 2 502 74 418 174 244 10 64 10 54 38 16 130 18 102 62 40 10 96 16 80 24 56 52 6 46 2 44 16 2 14 2 12 116 18 98 44 54 14 2 12 2 10 14 2 12 0 12 330 172

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
2 50 8 42 20 22 50 8 42 20 22 36 14

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
3 48 8 40 22 18 48 8 40 22 18 36 12

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2 66 8 48 36 12 10 28 4 24 18 6 38 4 24 18 6 10 36 30

ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
6 48 8 40 30 10 48 8 40 30 10 36 12

ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 42 6 36 24 12 42 6 36 24 12 36 6

ОП.06 Охрана труда 1 36 6 30 20 10 36 6 30 20 10 36

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
4 3 56 8 48 48 24 4 20 20 32 4 28 28 36 20

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 36 6 30 12 18 36 6 30 12 18 36

ОП.09 Физическая культура 3-7 8 120 16 104 10 94 24 4 20 2 18 20 2 18 2 16 16 2 14 2 12 32 4 28 2 26 14 2 12 2 10 14 2 12 12 42 78

ПЦ Профессиональный цикл 12 28 7 2330 142 676 330 346 108 58 4 18 14 4 306 22 122 62 60 18 658 44 182 70 112 298 18 82 34 48 18 414 24 120 80 40 18 148 12 64 36 28 448 18 88 34 54 18 1884 446

ПМ.01

Приготовление и под готовка к 

реализации полуфабрикатов д ля блюд , 

кулинарных изд елий разнообразного 

ассортимента

1 4 3 288 20 106 58 48 18 58 4 18 14 4 230 16 88 44 44 18 288

МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

54 8 46 30 16 22 4 18 14 4 32 4 28 16 12 54

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
72 12 60 28 32 72 12 60 28 32 72

УП.01.01 Учебная практика час 72 72 нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПП.01.01 Производственная практика час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 126 106

ПМ.02

Приготовление, оформление и 

под готовка к реализации горячих блюд , 

кулинарных изд елий, закусок 

разнообразного ассортимента

1 4 1 644 34 160 70 90 18 76 6 34 18 16 568 28 126 52 74 392 252

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

3 70 10 60 32 28 40 6 34 18 16 30 4 26 14 12 70

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

124 24 100 38 62 124 24 100 38 62 124

УП.02.01 Учебная практика час 180 180 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 108 72

ПП.02.01 Производственная практика час 252 252 нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед час нед 72 180

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18

Всего часов по МДК 194 160

ПМ.03

Приготовление, оформление и 

под готовка к реализации холод ных 

блюд , кулинарных изд елий, закусок 

разнообразного ассортимента

2 3 388 34 138 52 86 36 90 16 56 18 38 298 18 82 34 48 18 388

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 90 16 56 18 38 18 90 16 56 18 38 90

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 100 18 82 34 48 100 18 82 34 48 100

УП.03.01 Учебная практика час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72

ПП.03.01 Производственная практика час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 5 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 190 138

ПМ.04

Приготовление, оформление и 

под готовка к реализации холод ных и 

горячих слад ких блюд , д есертов, 

напитков разнообразного ассортимента

1 4 414 24 120 80 40 18 414 24 120 80 40 18 400 14

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков

6 48 8 40 28 12 48 8 40 28 12 48

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков

6 96 16 80 52 28 96 16 80 52 28 82 14

УП.04.01 Учебная практика час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

ПП.04.01 Производственная практика час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 144

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 144 120

ПМ.05

Приготовление, оформление и 

под готовка к реализации 

хлебобулочных, мучных конд итерских 

изд елий разнообразного ассортимента

1 4 2 596 30 152 70 82 18 148 12 64 36 28 448 18 88 34 54 18 416 180

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 7 54 8 46 24 22 30 4 26 16 10 24 4 20 8 12 54

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 7 128 22 106 46 60 46 8 38 20 18 82 14 68 26 42 128

УП.05.01 Учебная практика 8 час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 108 нед 3 108 72

ПП.05.01 Производственная практика 8 час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 108 108

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 182 152

ДПБ
Дополнительный профессиональный 

блок
6 9 4 1524 123 627 355 272 90 24 4 10 10 88 12 72 22 50 298 9 55 24 31 18 334 42 202 170 32 18 450 24 138 67 71 36 330 28 140 62 78 18 72 1298

ОП.10 Основы менеджмента и маркетинга 7 90 12 60 42 18 18 90 12 60 42 18 18 18 72

ОП.11
Финансовая грамотность и основы 

предпринимательской деятельности
6 80 12 68 46 22 80 12 68 46 22 80

ОП.12 Рисование и лепка 4 3 56 8 48 12 36 24 4 20 10 10 32 4 28 2 26 56

ОП.13 Продвижение товаров и услуг с использованием цифровых технологий7 76 8 50 12 38 18 76 8 50 12 38 18 18 58

ОП.14 Кухни народов мира 72 12 52 52 8 72 12 52 52 8 8 64

ОП.15 Кухни народов России 74 12 52 52 10 74 12 52 52 10 10 64

ПМ.06
Технология организации ресторанного 

обслуживания
1 2 1 354 21 99 44 55 18 56 12 44 20 24 298 9 55 24 31 18 18 336

МДК.06.01
Выполнение работ по профессии 16399 

Официант (3 разряд)
4 120 21 99 44 55 56 12 44 20 24 64 9 55 24 31 120

УП.06.01 Учебная практика 5 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72

ПП.06.01 Производственная практика 5 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед 144

ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 5 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 120 99

ПМ.07

Выполнение работ по од ной или 

нескольким профессиям рабочих, 

д олжностям служащих

1 5 2 722 38 198 95 103 18 108 6 30 20 10 284 4 28 13 15 330 28 140 62 78 18 18 704

МДК.07.01
Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 

(3 разряд)
8 67 236 38 198 95 103 36 6 30 20 10 32 4 28 13 15 168 28 140 62 78 236

УП.07 Учебная практика 78 час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 108 нед 3 час 36 нед 1 216

ПП.07 Производственная практика 78 час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 108 нед 3 252

ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 8 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 236 198

Учебная и производственная практики час 2088 2088 нед час нед час 36 нед час 144 нед час 396 нед час 396 нед час 324 нед час 324 нед час 468 нед

Учебная практика час 900 900 нед час нед час 36 нед час 72 нед час 144 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед час 144 нед

    Концентрированная час 900 900 нед час нед час 36 нед час 72 нед час 144 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед час 144 нед

Производственная практика час 1296 1296 нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 252 нед час 144 нед час 144 нед час 432 нед

    Концентрированная час 1296 1296 нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 252 нед час 144 нед час 144 нед час 432 нед

Госуд арственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

Демонстрационный экзамен час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 36 36

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
16 6 48 22 5904 345 3147 1789 1358 252 6 612 10 602 392 210 864 22 770 500 270 36 612 42 390 198 192 36 864 66 360 144 216 6 612 29 151 60 91 36 864 84 420 294 126 36 612 38 214 105 109 36 864 48 240 96 144 36 3816 2088

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

7

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 7 4 6 4 6 2

2 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 2 2 2 2

2 

2 

7 7 4 4 12 

7 7 4 4 12 

36 2 

36 2 
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 5.2. Обоснование распределения часов вариативной части 

№ п/п 
Код и наименование учебной 

дисциплины/профессионального модуля 

Количество 

часов 
Обоснование 

1.  
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 
14 

Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

2.  
ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров 
12 

Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

3.  
ОП.03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
30 

Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

4.  
ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
12 

Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

5.  ОП.05 Основы калькуляции и учета 10 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

6.  
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 
20 

Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

7.  ОП.09 Физическая культура 78 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

8.  ОП.10 Основы менеджмента и маркетинга 90 По запросу работодателя 

9.  
ОП.11 Финансовая грамотность и основы 

предпринимательской деятельности 
80 По запросу работодателя 

10.  ОП.12 Рисование и лепка 56 По запросу работодателя 

11.  
ОП.13 Продвижение товаров и услуг с 

использованием цифровых технологий 
58 По запросу работодателя 

12.  ОП.14 Кухни народов мира 72 По запросу работодателя 

13.  ОП.15 Кухни народов России 74 По запросу работодателя 

14.  
МДК.01.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

22 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

15.  
МДК.02.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

30 

Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 
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16.  УП.02.01 Учебная практика 36 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

17.  
МДК.03.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

8 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

18.  
МДК.03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

4 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

19.  
МДК.04.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

16 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

20.  
МДК.04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

32 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

21.  УП.04.01 Учебная практика 36 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

22.  ПП.04.01 Производственная практика 72 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

23.  
МДК.05.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

22 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

24.  УП.05.01 Учебная практика 36 
Углубление знаний.Увеличение часов на имеющиеся темы с целью 

более детального изучения теоретической и практической подготовки. 

25.  
МДК.06.01 Выполнение работ по профессии 

16399 Официант (3 разряд) 
174 По запросу работодателя 

26.  УП.06.01 Учебная практика 72 По запросу работодателя 

27.  ПП.06.01 Производственная практика 144 По запросу работодателя 

28.  ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 18 По запросу работодателя 
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29.  
ПМ.07.01 Выполнение работ по профессии 

16472 Пекарь (3 разряд) 
126 По запросу работодателя 

30.  УП.07 Учебная практика 180 По запросу работодателя 

31.  ПП.07 Производственная практика 144 По запросу работодателя 

32.  ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 18 По запросу работодателя 
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5.3. План обучения в форме практической подготовки на предприятии (на рабочем месте) 

№ 

п/п 

Вид учебного занятия.  

Тема / Виды работ практик 

Код и наименование 

МДК, практики 

Длительность 

обучения 

(в ак. часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование 

рабочего места, 

участка/структурног

о подразделения 

Ответственный  

от предприятия  

1. Производственная практика ПМ 01  

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим 

требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной соответствия 

заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих 

мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика различными 

методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

МДК 01.01 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

72 3 Холодный цех помощник 

повара 
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сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из него. 

Упаковка на вынос или для транспортирования. 

Ведение расчетов с потребителем при отпуске на 

вынос 

2 Производственная практика 

(концентрированная) по ПМ. 02  

Виды работ : 

1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных 

МДК 02.01 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

252 4 Горячий цех помощник 

повара 
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изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности перед 

реализацией с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 
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санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответ- 

ствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

3 Производственная практика 

(концентрированная) по ПМ. 03  

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, 

салатам и простых холодных блюд и закусок при 

приемке продуктов со склада. 

2. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним к 

использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор 

производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и методы 

безопасного использования их при выполнении 

следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на 

слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, 

порционирование, фарширование, взбивание, 

настаивание, запекание, варка, охлаждение, 

заливание желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

МДК 03.01 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

108 5 Холодный цех помощник 

повара 
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требованиями 

4. Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых холодных 

блюд и закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических 

режимов. 

5. Определение степени готовности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса. 

6. Оформление и подача бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции на 

раздаче. 

Обеспечение условий, температурного и временного 

режима охлаждения, хранения и реализации 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов, 

типа предприятия и способов обслуживания. 

4 Производственная практика 

(концентрированная) по ПМ. 04  

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

МДК 

04.01Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

и холодных 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

144 
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(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) 

в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд. 

десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, 

напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и 

горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 
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7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

5 Производственная практика 

(концентрированная) по ПМ. 05  

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в соответствии с 

МДК 05.01 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

216 
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заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских издели разнообразного ассортимента 

в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кондитерского цеха 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на 

вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 
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8. Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 Организация обслуживания шведского стола. Организация 

процесса 

обслуживания в 

зале 

18 5 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

7 Организация обслуживания банкета-фуршета, 

приема коктейля, банкета-чая. 

Организация 

процесса 

обслуживания в 

зале 

18 5 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

8 Организация обслуживания свадебного банкета. Организация 

процесса 

обслуживания в 

зале 

18 5 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

9 Организация обслуживания праздничных и 

тематических банкетов. 

Организация 

процесса 

обслуживания в 

зале 

18 5 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 
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10 Создание трафарета для искусства латте-арт с 

использованием программного обеспечения Adobe 

Photoshop, Inkscape, Adobe Illustrator  

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

кофе и кофейных 

напитков 

18 7 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

11 Приготовление эспрессо, латте-арт, Irish Coffe, кофе 

без молока кофе, с молоком, фантазийного кофе.  

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

кофе и кофейных 

напитков 

18 7 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

12 Составление рецептур, технологических карт на 

напитки на основе кофе 

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

кофе и кофейных 

напитков 

18 7 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

13 Приготовление, оформление и отпуск открытых, 

закрытых и комбинированных бутербродов, канапе 

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

кофе и кофейных 

напитков 

18 7 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

14 Выполнение наличного и безналичного расчета с 

потребителями. Оформление платежей по счетам. 

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

18 7 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 
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кофе и кофейных 

напитков 

15 Работа с наполнителями и смягчающе- 

сглаживающими компонентами 

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

кофе и кофейных 

напитков 

18 7 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

16 Техника откупоривания бутылок, банок. Техника 

разлива основных напитков в баре. Отработка 

приемов разлива напитков «на счет» (spil-stop), 

охлаждение стаканов методами «плейн» и «он-зе-

рокс». 

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал (бар) 

предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

17 Правила подачи холодных и горячих закусок, 

используемая посуда и приборы. 

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал (бар) 

предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

18 Специальные формы обслуживания. роль бармена в 

обслуживании по типу «коктейль», организация его 

рабочего места. 

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал (бар) 

предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 
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19 Приготовление коктейлей разными способами. Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

20 Техника приготовления смешанных напитков. Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

21 Приготовление безалкогольных коктейлей с 

разнообразными фруктами. 

Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

22 Приготовление льда «мист» и «фраппе» Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 
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23 Техника и способы подачи коктейлей. Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

24 Приготовление бутербродов закусочных и канапе.  Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

25 Оформление закусок. Применение техники карвинг Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

7,2 8 Зал (бар) 

предприятия 

общественного 

питания 

Организатор 

мероприятий 

(зала) 

 



 

5.4. Календарный учебный график 

 

 

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
0

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

5
 -

 1
1

1
2
 -

 1
8

1
9
 -

 2
5

2
 -

 8

9
 -

 1
5

1
6
 -

 2
2

2
 -

 8

9
 -

 1
5

1
6
 -

 2
2

2
3
 -

 2
9

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

4
 -

 1
0

1
1
 -

 1
7

1
8
 -

 2
4

2
5
 -

 3
1

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

У

А П Г

К *

I

II

III

IV

Всего 35 199 11 14 33 13 20 2 97 41 56 7 3 4 25 

2 2 43 9 5 4 13 4 9 

11 52 

15 7 8 2 1 1 

4 5 11 7 4 

52 

19 5 14 2 1 1 9 

4 9 2 7 11 24 12 12 2 1 1 6 2 

11 52 

нед.

39 17 22 1 1 1 1 

нед. нед. нед. нед. нед. нед.нед. нед. нед. нед. нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-


дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

* * * * *Г Г * * * *П П П П П АУ У П П П ПУ УК КУ П П П П АУ У У УIV

К К К К КП А К К К КУ У У П П ПУ УК КП П П П П АУ У У У П ПIII

К К К К КП А К К К КП П П П П ПУ У У УК КУ У П П АII

К К К К КА К К К КУК КI

Июль

2
7
 и

ю
л
 -

2
 а

в
г

Август

3
0
 м

а
р
 -

 5
 а

п
р

Апрель

2
7
 а

п
р
 -

 3
 м

а
й

Май Июнь

2
9
 и

ю
н
 -

 5
 и

ю
л

2
9
 д

е
к
 -

 4
 я

н
в

Январь

2
6
 я

н
в
 -

 1
 ф

е
в

Февраль

2
3
 ф

е
в
 -

 1
 м

а
р Март

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

2
9
 с

е
н
 -

 5
 о

к
т

Октябрь

2
7
 о

к
т 

- 
2
 н

о
я

Ноябрь Декабрь



120 

 

120  

5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

 

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью 

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), 

запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и методы 

организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-методическое и 

материально-техническое обеспечение учебного процесса по соответствующей дисциплине 

(модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 

обеспечивает формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС СПО. 

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 

профессиональные модули и дисциплины по запросу работодателя, приведены в 

Приложениях 1, 2 к ОПОП-П. 
 

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

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

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

гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, 

закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, 

бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа 

Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер являются частью программы воспитания 

образовательной организации и представлены в Приложении 5. 

 

5.7. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО направлена 

на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции по профилю 

образовательной программы путем расширения компонентов (частей) образовательной 

программы, предусматривающих моделирование реальных условий или смоделированных 

производственных процессов, непосредственно связанных с будущей профессиональной 

деятельностью.  

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочих местах ООО «Гиперглобус», при 

проведении практических и лабораторных занятий, всех видов практики и производственной 

практики; 

− включает в себя отдельные лекционного типа, которые предусматривают 

передачу учебной информации обучающимся, необходимой для последующего выполнения 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки осуществляется на 2-

4 курсах обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды практики, 

предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 

помещениях (на рабочих местах) ООО «Гиперглобус» на основании договора о практической 

подготовке обучающихся.  

 

5.8. Государственная итоговая аттестация 
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Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

демонстрационный экзамен 

Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена. 

Программа ГИА представлена в приложении 4. 

 
Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 

программы 

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 

реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, 

используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 

программах дисциплин (модулей). 

Перечень специальных помещений.  

Кабинеты:  

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;  

товароведения продовольственных товаров;  

технологии кулинарного и кондитерского производства;  

иностранного языка;  

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места.  

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

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);  

учебный кондитерский цех.  

Спортивный комплекс 

Залы:  

Библиотека,  

читальный зал с выходом в интернет  

Актовый зал 

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой 

 

6.1.1.1. Оснащение лабораторий  
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; 



122 

 

122  

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 

 

6.1.1.2. Требования к оснащению баз практик  



123 

 

123  

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)  
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Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом 

Овоскоп 

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 

Мастерские и зоны по видам работ:  

1. Комбинат питания. 

2. Фуд корт «Кухни мира». 

Спортивный комплекс 

Залы: 

 библиотека, читальный зал с выходом в Интернет; 

 актовый зал. 

 

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 

комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения  

 

Материально-техническое оснащение специальных помещений для реализации 

образовательной программы,  

включая программное обеспечение 

Материально-техническое оснащение 

 

6.1.3.1 Оснащение кабинетов «Социально-экономических дисциплин» 

№ 
Наименовани

е 
Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессиональ

ного модуля, 

дисциплины 

1.  

Ноутбук или 

стационарный 

компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не менее 2-х 

ядер, не менее 4-х 

потоков, с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ОП 04, ОП 10, 

ОП 11, ОП 13, 

ОП 05, ОП 12 

2.  

Принтер А4 

лазерный/цвет

ной 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двустор

ОП 04, ОП 10, 

ОП 11, ОП 13, 

ОП 05, ОП 12 
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№ 
Наименовани

е 
Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессиональ

ного модуля, 

дисциплины 

онняя печать, USB, RJ-

45, комплект сменных 

картриджей 

3.  

Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 

800 x 600, 23-300" 

 

ОП 04, ОП 10, 

ОП 11, ОП 13, 

ОП 05, ОП 12 

4.  

Офисный стол 
Мебе

ль 

Основное 
Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 04, ОП 10, 

ОП 11, ОП 13, 

ОП 05, ОП 12 

5.  
Стул 

офисный  

Мебе

ль 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, глубина 

72 см, высота 134 см. 

ОП 04, ОП 10, 

ОП 11, ОП 13, 

ОП 05, ОП 12 

 

 6.1.3.2 Оснащение кабинетов «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

1.  

Ноутбук или 

стационарны

й компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не менее 

2-х ядер, не менее 4-х 

потоков, с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ОП 01 

2.  

Принтер А4 

лазерный/цве

тной 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двуст

оронняя печать, USB, 

RJ-45, комплект 

сменных картриджей 

ОП 01 

3.  
Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 

800 x 600, 23-300" 

ОП 01 

4.  Офисный 

стол 
Мебель 

Основное Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 01 

5.  

Стул 

офисный  
Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, 

глубина 72 см, высота 

134 см. 

ОП 01 

6.  Посуда 

столовая для 

сервировки 

столов, 

Оборудов

ание 

Основное Тарелка круглая 

белая плоская, 

Тарелка глубокая 

белая 

ОП 01 
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№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

приборы для 

мяса и рыбы 

7.  Кофеварки 

разной 

модификации 

Оборудов

ание 

Основное Габаритные размеры 

не более: 

650х500х475 мм. 

ОП 01 

8.  

Весы 

электронные 

Оборудов

ание 

Основное Наибольший предел 

взвешивания не 

менее 3кг 

наименьший предел 

взвешивания не 

более 5г. 

ОП 01 

 

6.1.3.3. Оснащение кабинетов «Товароведения продовольственных товаров» 

№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

1 

Ноутбук или 

стационарны

й компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не менее 

2-х ядер, не менее 4-х 

потоков, с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ОП 02 

2 

Принтер А4 

лазерный/цве

тной 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двуст

оронняя печать, USB, 

RJ-45, комплект 

сменных картриджей 

ОП 02 

3 
Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 

800 x 600, 23-300" 

ОП 02 

4 Офисный 

стол 
Мебель 

Основное Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 02 

5 

Стул 

офисный  
Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, 

глубина 72 см, высота 

134 см. 

ОП 02 

6 Посуда 

столовая для 

сервировки 

столов, 

приборы для 

мяса и рыбы 

Оборудов

ание 

Основное 

Тарелка круглая 

белая плоская, 

Тарелка глубокая 

белая 

ОП 02 
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№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

7 Кофеварки 

разной 

модификации 

Оборудов

ание 

Основное Габаритные размеры 

не более: 

650х500х475 мм. 

ОП 02 

8 

Весы 

электронные 

Оборудов

ание 

Основное Наибольший предел 

взвешивания не 

менее 3кг 

наименьший предел 

взвешивания не 

более 5г. 

ОП 02 

 

6.1.3.4. Оснащение кабинетов «Технологии кулинарного и кондитерского производства» 

№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

1 

Ноутбук или 

стационарны

й компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не менее 

2-х ядер, не менее 4-х 

потоков, с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2 

Принтер А4 

лазерный/цве

тной 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двуст

оронняя печать, USB, 

RJ-45, комплект 

сменных картриджей 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

3 

Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 

800 x 600, 23-300" 

 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

4 

Офисный 

стол 
Мебель 

Основное 

Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

5 

Стул 

офисный  
Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, 

глубина 72 см, высота 

134 см. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

6 Посуда 

столовая для 

сервировки 

столов, 

Оборудов

ание 

Основное Тарелка круглая 

белая плоская, 

Тарелка глубокая 

белая 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 
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№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

приборы для 

мяса и рыбы 

7 
Кофеварки 

разной 

модификации 

Оборудов

ание 

Основное 
Габаритные размеры 

не более: 

650х500х475 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

8 

Весы 

электронные 

Оборудов

ание 

Основное Наибольший предел 

взвешивания не 

менее 3кг 

наименьший предел 

взвешивания не 

более 5г. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

 

6.1.3.5. Оснащение кабинетов «Иностранного языка» 

№ 
Наименовани

е 
Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессиональ

ного модуля, 

дисциплины 

1 

Ноутбук или 

стационарный 

компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не менее 2-х 

ядер, не менее 4-х 

потоков, с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ОП 07 

2 

Принтер А4 

лазерный/цвет

ной 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двустор

онняя печать, USB, RJ-

45, комплект сменных 

картриджей 

ОП 07 

3 
Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 

800 x 600, 23-300" 

ОП 07 

4 
Офисный стол 

Мебе

ль 

Основное Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 07 

5 
Стул 

офисный  

Мебе

ль 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, глубина 

72 см, высота 134 см. 

ОП 07 

  

6.1.3.6. Оснащение кабинетов «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда» 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиро

ванное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

1 

Ноутбук или 

стационарный 

компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не менее 

2-х ядер, не менее 4-

х потоков, с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ОП 06, ОП 08 

2 

Принтер А4 

лазерный/цветн

ой 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двуст

оронняя печать, 

USB, RJ-45, 

комплект сменных 

картриджей 

ОП 06, ОП 08 

3 
Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 

800 x 600, 23-300" 

ОП 06, ОП 08 

4 
Офисный стол Мебель 

Основное Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 06, ОП 08 

5 

Стул офисный  Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, 

глубина 72 см, 

высота 134 см. 

ОП 06, ОП 08 

6 Усовершенство

ванный 

тренажер для 

отработки 

навыков 

оказания первой 

помощи 

пациентам 

Оборудов

ание 

Основное 

Фантом человека для 

отработки 

сестринских 

манипуляций. Вес не 

более 19 кг. 

ОП 06, ОП 08 

7 Тренажер-

манекен 

взрослого 

пострадавшего 

для отработки 

приемов 

сердечно-

легочной 

реанимации  

Оборудов

ание 

Основное Габариты не более: 

1750 х 460 х 260 мм. 

Контроллер, 

размеры не боле 185 

х 135 х 55 Вес: не 

более 9 кг. 

Тренажер-манекен 

представляет собой 

имитацию 

полноростового 

взрослого 

пострадавшего и 

предназначен для 

отработки приемов 

сердечно-легочной 

ОП 06, ОП 08 



130 

 

130  

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиро

ванное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

реанимации с 

возможностью 

контроля качества 

выполнения 

упражнений. 

8 

Аппарат для 

измерения АД 

механический 

Оборудов

ание 

Основное  Механический 

измеритель 

артериального 

давления и частоты 

пульса.  

ОП 06, ОП 08 

9 

Аппарат для 

измерения АД 

автоматический 

Оборудов

ание 

Основное Автоматический 

измеритель 

артериального 

давления и частоты 

пульса.  

ОП 06, ОП 08 

1

0 

 Манекен-торс 

для отработки 

навыков 

сердечно-

лёгочной 

реанимации 

Оборудов

ание 

Основное 

Вес не более 2,72 кг., 

Размер не более: 

53х29х19,5 см 

ОП 06, ОП 08 

 

6.1.3.7. Оснащение кабинетов «Технического оснащения и организации рабочего места» 

№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

1 

Ноутбук или 

стационарны

й компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не менее 

2-х ядер, не менее 4-х 

потоков, с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ОП 03 

2 

Принтер А4 

лазерный/цве

тной 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двуст

оронняя печать, USB, 

RJ-45, комплект 

сменных картриджей 

ОП 03 

3 

Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 

800 x 600, 23-300" 

 

ОП 03 
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№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

4 Офисный 

стол 
Мебель 

Основное Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 03 

5 

Стул 

офисный  
Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, 

глубина 72 см, высота 

134 см. 

ОП 03 

6 Посуда 

столовая для 

сервировки 

столов, 

приборы для 

мяса и рыбы 

Оборудов

ание 

Основное 

Тарелка круглая 

белая плоская, 

Тарелка глубокая 

белая 

ОП 03 

 

6.1.4. Оснащение лабораторий/ мастерских/зон по видам работ/тренажерных 

комплексов 

6.1.4.1.Лаборатория  «Учебная кухня ресторана» 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализ

ированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессиона

льного 

модуля, 

дисциплины 

1 

Пароконвектомат Оборудование 

Основное Допустимая минимальная 

мощность от 6,3 кВт. 

Количество уровней 

пароконвектомата от 5. GN 

1/1. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2 

Стол-подставка под 

пароконвектомат 
Оборудование 

Основное 

Размер зависит от модели 

пароконвектомата. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

3 Весы настольные 

электронные 

(профессиональные

) 

Оборудование 

Основное Наибольший предел 

взвешивания не менее 3кг 

наименьший предел 

взвешивания не более 5г. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

4 

Плита 

индукционная 
Оборудование 

Основное Плита индукционная 

стационарная на одно рабочее 

место 4 5греющих 

поверхности (заземление 

обязательно) или Плита 

индукционная настольная (на 

одно рабочее место 4 греющих 

поверхности) установленная 

на подставке или 

производственном столе. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

5 

Подставка под 

индукционную 

плиту 

Оборудование 

Основное Размер зависит от модели 

плиты. Если плиты 

одноконфорочные или 

двухкомфорочные 

указывается поверхность, на 

которую они 

устанавливаются. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

6 Планетарный 

миксер 
Оборудование 

Основное Объем чаши от 3 до 5 литров. 

Насадка крюк для 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 



132 

 

132  

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализ

ированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессиона

льного 

модуля, 

дисциплины 

замешивания теста венчик, 

лопатка для смешивания. 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

7 

Шкаф холодильный Оборудование 

Основное Минимальный объем 300л., 5 

полок обязательно. Дверь 

стекло (допускается с глухой 

дверью). 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

8 Блендер ручной 

погружной 

(блендер + насадка 

измельчитель + 

насадка венчик + 

измельчитель с 

нижним 

ножом(чаша) 

+стакан) 

Оборудование 

Основное 

Мощность от 1000Bт и выше. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

9 

Стол 

производственный 
Оборудование 

Основное Yх600х850, где Y допустимый 

суммарный размер всей 

свободной рабочей 

поверхности от 3,6 до 5,4м., 

допустимо без борта. С 

внутренней металлической 

полкой, глухой. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

0 Стол 

производственный 
Оборудование 

Основное 

На усмотрение 

образовательной организации 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

1 Стеллаж 4-х 

уровневый 
Оборудование 

Основное 

800х500х1800, 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

2 
Мойка 

односекционная со 

столешницей 

Оборудование 

Основное 

1000х600х850. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

3 Шкаф шоковой 

заморозки 
Оборудование 

Основное 

Один уровень на одного 

участника GN 1/1 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

4 Микроволновая 

печь 
Оборудование 

Основное 

Мощность от 0,7кВт 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

5 
Фритюрница Оборудование 

Основное 

Объемом от 4 литров. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

6 
Слайсер Оборудование 

Основное 

Диаметр режущего лезвия не 

менее 220 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

7 
Мясорубка Оборудование 

Основное 

Производительностью не 

менее 20 кг в час. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

8 

Блендер 

стационарный 
Оборудование 

Основное 
Объем чаши не менее 2л. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализ

ированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессиона

льного 

модуля, 

дисциплины 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

1

9 
Соковыжималка Оборудование 

Основное 
Мощностью не менее 200 Вт, 

шнекового или 

центрифужного типа 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

0 

Настольная 

вакуумно-

упаковочная 

машина 

Оборудование 

Основное 

Настольная, камерная. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

1 
Кофемолка Оборудование 

Основное 
Мощность от 180 Вт Простая 

модель для возможности 

измельчения сухих продуктов 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

2 
Дегидратор Оборудование 

Основное температурный режим от 30до 

80 градусов, мощность не 

менее 0,2кВт, не менее 3 

уровней 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

3 Кутер с подогревом 

(термомиксер) 
Оборудование 

Основное 
Объём чаши от 2-4л, 

температурный диапазон до 

140 градусов, 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

4 Стол 

производственный 
Оборудование 

Основное 1800х600х850, допустимо без 

борта. С внутренней 

металлической полкой, 

глухой. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

5 Ноутбук или 

стационарный 

компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb видеокарта, 500 

Gb жесткий диск. Процессор не 

менее 2-х ядер, не менее 4-х 

потоков, с тактовой частотой 

не менее 3.6GHz 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

6 

Принтер А4 

лазерный/цветной 
ТС 

Основное Вид печати цветная, лазерная, 

A3, кол-во цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двусторонняя 

печать, USB, RJ-45, комплект 

сменных картриджей 

 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

7 
Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 800 x 600, 

23-300" 

 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

8 
Экран для 

проектора 
ТС 

Основное Размер рабочей поверхности не 

более: 180x180 см. Тип экрана: 

рулонный Диагональ: 100 

дюймов (254 см) 

 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2

9 
Офисный стол Мебель 

Основное 

Прямой. Не более 900x730x743 

мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

3

0 
Стул офисный  Мебель 

Основное 
Размеры не более: ширина 72 

см, глубина 72 см, высота 134 

см. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 
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6.1.4.2. Лаборатория  «Учебный кондитерский цех» 

№ 
Наименовани

е 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

1 
Весы 

настольные 

электронные 

(профессионал

ьные) 

Оборудов

ание 

Основное Наибольший предел 

взвешивания не 

менее 3кг 

наименьший предел 

взвешивания не 

более 5г. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

2 

Плита 

индукционная 

Оборудов

ание 

Основное Плита индукционная 

стационарная на 

одно рабочее место 4 

греющих 

поверхности 

(заземление 

обязательно) или 

Плита индукционная 

настольная (на одно 

рабочее место 4 

греющих 

поверхности) 

установленная на 

подставке или 

производственном 

столе. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

3 

Планетарный 

миксер 

Оборудов

ание 

Основное Объем чаши от 3 до 5 

литров. Насадка 

крюк для 

замешивания теста 

венчик, лопатка для 

смешивания. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

4 

Шкаф 

холодильный 

Оборудов

ание 

Основное Минимальный объем 

300л., 5 полок 

обязательно. Дверь 

стекло (допускается 

с глухой дверью). 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

5 Блендер 

ручной 

погружной 

(блендер + 

насадка 

измельчитель 

+ насадка 

венчик + 

измельчитель с 

нижним 

ножом(чаша) 

+стакан) 

Оборудов

ание 

Основное 

Мощность от 1000Bт 

и выше. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 
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№ 
Наименовани

е 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

6 

Стол 

производствен

ный 

Оборудов

ание 

Основное Yх600х850, где Y 

допустимый 

суммарный размер 

всей свободной 

рабочей поверхности 

от 3,6 до 5,4м., 

допустимо без борта. 

С внутренней 

металлической 

полкой, глухой. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

7 Стол 

производствен

ный 

Оборудов

ание 

Основное На усмотрение 

образовательной 

организации 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

8 Стеллаж 4-х 

уровневый 

Оборудов

ание 

Основное 
800х500х1800, 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

9 Мойка 

односекционн

ая со 

столешницей 

Оборудов

ание 

Основное 

1000х600х850. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

0 

Шкаф 

шоковой 

заморозки 

Оборудов

ание 

Основное Один уровень на 

одного участника 

GN 1/1 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

1 

Микроволнова

я печь 

Оборудов

ание 

Основное 
Мощность от 0,7кВт 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

2 Соковыжимал

ка 

Оборудов

ание 

Основное Мощностью не 

менее 200 Вт, 

шнекового или 

центрифужного типа 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

3 

Кофемолка 
Оборудов

ание 

Основное Мощность от 180 Вт 

Простая модель для 

возможности 

измельчения сухих 

продуктов 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

4 Стол 

производствен

ный 

Оборудов

ание 

Основное 1800х600х850, 

допустимо без борта. 

С внутренней 

металлической 

полкой, глухой. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

5 

Тестораскаточ

ная машина 

напольная 

Оборудов

ание 

Основное 
 Габаритыне более 

1800х800х1500 мм.  

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

6 
Ванна для 

темперировани

я шоколада. 

Оборудов

ание 

Основное Объем одной ванны 

не более1,5Л. Размер 

по периметру не 

более: 42*26*13,5 см.  

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 
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№ 
Наименовани

е 
Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

1

7 

Ноутбук или 

стационарный 

компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не менее 

2-х ядер, не менее 4-х 

потоков, с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

8 

Принтер А4 

лазерный/цвет

ной 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двуст

оронняя печать, USB, 

RJ-45, комплект 

сменных картриджей 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

1

9 Проектор ТС 

Основное Разрешение не менее 

800 x 600, 23-300" 

 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

2

0 

Экран для 

проектора 
ТС 

Основное Размер рабочей 

поверхности не 

более: 180x180 см. 

Тип экрана: 

рулонный 

Диагональ: 100 

дюймов (254 см) 

 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

2

1 
Офисный стол Мебель 

Основное Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

2

2 
Стул офисный  Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, 

глубина 72 см, 

высота 134 см. 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

2

3 

Шкаф 

холодильный 

кондитерский  

Оборудов

ание 

Основное 

Размеры 60*40 см  

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

2

4 

Тестомесильна

я машина для 

дрожжевого 

теста  

Оборудов

ание 

Основное 
С загрузкой 20 кг, 

несъемная дежа 50 л, 

2 скорости  

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

2

5 

Стол 

кондитерский, 

со 

столешницей 

из бука и 

сплошной 

полкой  

Оборудов

ание 

Основное 

Размеры 70*180*87 

см 

ПМ 04, ПМ 05, 

ПМ 06 

https://www.pectopah.ru/catalog/kholodilnoe_oborudovanie/shkafy_kholodilnye_morozilnye_sploshnye_dveri/shkafy_kholodilnye_morozilnye_so_sploshnymi_dveryami_ekonom_klassa/65650/
https://www.pectopah.ru/catalog/kholodilnoe_oborudovanie/shkafy_kholodilnye_morozilnye_sploshnye_dveri/shkafy_kholodilnye_morozilnye_so_sploshnymi_dveryami_ekonom_klassa/65650/
https://www.pectopah.ru/catalog/kholodilnoe_oborudovanie/shkafy_kholodilnye_morozilnye_sploshnye_dveri/shkafy_kholodilnye_morozilnye_so_sploshnymi_dveryami_ekonom_klassa/65650/
https://www.pectopah.ru/catalog/oborudovanie_dlya_pitstserii/testomesilnye_mashiny/64596/
https://www.pectopah.ru/catalog/oborudovanie_dlya_pitstserii/testomesilnye_mashiny/64596/
https://www.pectopah.ru/catalog/oborudovanie_dlya_pitstserii/testomesilnye_mashiny/64596/
https://www.pectopah.ru/catalog/oborudovanie_dlya_pitstserii/testomesilnye_mashiny/64596/
https://www.pectopah.ru/catalog/neytralnoe_oborudovanie/stoly_proizvodstvennye/68481/
https://www.pectopah.ru/catalog/neytralnoe_oborudovanie/stoly_proizvodstvennye/68481/
https://www.pectopah.ru/catalog/neytralnoe_oborudovanie/stoly_proizvodstvennye/68481/
https://www.pectopah.ru/catalog/neytralnoe_oborudovanie/stoly_proizvodstvennye/68481/
https://www.pectopah.ru/catalog/neytralnoe_oborudovanie/stoly_proizvodstvennye/68481/
https://www.pectopah.ru/catalog/neytralnoe_oborudovanie/stoly_proizvodstvennye/68481/
https://www.pectopah.ru/catalog/neytralnoe_oborudovanie/stoly_proizvodstvennye/68481/
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6.1.4.3. Зона по видам работ «Комбинат питания» 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

1.  

Ванна моечная 

двухсекционная  

Оборудова

ние 

Основное Размеры не 

более: длина 1 

200 мм. 

Ширина800 мм. 

высота 850 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2.  

Полка-купе 

настенная 

закрытая 

Оборудова

ние 

Основное Размеры не 

более: ширина: 1 

200 мм.,глубина: 

400 мм., высота: 

700 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

3.  

Стеллаж 

нержавеющий 

кухонный 

Оборудова

ние 

Основное Размеры не 

более: ширина: 

900 мм., глубина: 

700 мм., высота: 

1 800 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

4.  

Конвекционная 

печь напольная 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Количество 

уровней 10-16.  

Температурный 

режим  до 270 

°C. Размеры не 

более: ширина 

900 мм., глубина 

1100 мм., высота 

2000 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

5.  
Тележка-

шпилька для 

гастроемкостей  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 
Вместимость: не 

более 10 х GN 

1/1   

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

6.  
Стол 

производственн

ый  со сплошной 

полкой 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размеры не 

более: длина 

1500 мм., 

ширина 800 мм., 

высота 850 мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

7.  

Зонт приточно-

вытяжной 

пристенный 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размеры не 

более: ширина 1 

250 мм., глубина 

1 100 мм., высота 

450 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

8.  

Стеллаж с 

перфорированны

ми полками 

металлический 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Количество 

полок:не менее 4. 

Размер не более: 

ширина 1 500 

мм., глубина 800 

мм., высота 1820 

мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

9.  
Стол 

производственн

ый 

металлический 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размеры не 

более: длина 1 

500 мм., ширина 

800 мм., высота 

850 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

10.  
Шкаф 

холодильный 

(стеклянная 

дверь) 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Габаритные 

размеры не 

более: 

700х1050х2000 

мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

11.  

Шкаф шоковой 

заморозки  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размеры не 

более: длина 800 

мм., ширина 

900мм., высота 

2400 мм.,  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

12.  

Настенная 

сплит-система  

Оборудова

ние 

Основное  Размер 

внешнего блока 

не более 

(ШxВxГ): 

800×500×300мм. 

Размер 

внутреннего 

блока не более 

(ШxВxГ):800×50

0×300 мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

13.  
Настенные 

электронные 

часы-табло  

Оборудова

ние 

Основное 
Габариты не 

более: 

880x360x42 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

14.  
Упаковщик 

вакуумный 

настольный 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Габаритные 

размеры не 

более: 

400x550x400 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

15.  

Аппарат для 

sous-vide  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное Размеры не более 

522x410x360 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

16.  

Куттер  
Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размеры не 

более: ширина 

525 мм., глубина 

400 мм.,  высота 

550мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

17.  

Овощерезка 
Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размеры не 

более: длина 

500мм., ширина 

350 мм., Высота 

720 мм., 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

18.  

Мясорубка 

настольная 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размеры не 

более: длина 

500мм., ширина 

500 мм., Высота 

720 мм., 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

19.  

Дегидратор 
Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Температурный 

режим : +30 - +90 

°С. Габаритные 

размеры не 

более: 

500х500х550 мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

20.  

Микровесы 

ювелирные весы  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Предел 

взвешивания не 

более 0.3 кг. 

Точность 

измерения не 

более 0.01 г. для 

измерения веса 

желирующих 

веществ при 

использовании 

веса менее 1 

грамма 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

21.  

Миксер 

планетарный  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Объем чаши не 

более 7 л 

Количество 

насадок 3- 6. 

Габариты не 

более  (ВхШхГ) 

66.5x36.5x51. см 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

22.  

Погружной 

блендер  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Количество 

скоростей до 5 

Количество 

насадок до 12 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

23.  
Тестораскаточна

я машина 

напольная 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Габаритыне 

более 

1800х800х1500 

мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

24.  

Весы  
Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Наибольший 

предел 

взвешивания не 

более 5 кг.  

Габаритные 

размеры не 

более: 

400х400х300 мм. 

Вес :  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

25.  
Карамельная 

лампа без 

корпуса  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Рабочая 

поверхность не 

более: 700*500 

мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

26.  

Фритюрница  
Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Размеры не 

более: ширина 

550 мм., глубина 

550мм.,  высота 

550 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

27.  

Слайсер  
Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Размеры не 

более: ширина: 

585 мм., глубина: 

485 мм., высота: 

465 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

28.  

Печь СВЧ 
Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Габаритные 

размеры не 

более: 

570x570x400 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

29.  

Ванна для 

темперирования 

шоколада. 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Объем одной 

ванны не 

более1,5Л. 

Размер по 

периметру не 

более: 

42*26*13,5 см.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

30.  
Блендер с 

функцией 

подогрева  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размер не более: 

ширина 27 см., 

глубина 27 см., 

высота 50.5 см. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

31.  

Тестомес  
Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Объем дежи: не 

менее 8 л.  

Габаритные 

размеры не 

менее: 

314x510x380 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

32.  
Аппарат 

контактной 

обработки 

напольный 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Габаритные 

размеры: не 

более 

900x900x1000 

мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

33.  
Гриль 

индукционный 

настольный 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 
Габаритные 

размерыне более: 

800х760х400 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

34.  Подставка под 

пароконвектомат  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Габаритные 

размеры не 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

более: 

900х900х770 мм. 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

35.  
Ванна моечная 

односекционная 

с распашной 

дверкой  нерж 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Размеры не 

более: ширина: 

800мм., глубина: 

800 мм., высота: 

850 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

36.  

Пароконвектома

т 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

Количество 

уровней не 

более: 10. 

Габаритные 

размеры не 

более: 

850x800x1100 

мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

37.  
Плита 

индукционная 2-

ух конфорочная  

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Габаритные 

размеры не 

более: 

700х500х470 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

38.  

Стеллаж  

нержавейка,спло

шной  

Оборудова

ние 

Основное  Размеры не 

более: ширина: 1 

000 мм., глубина: 

700 мм., высота: 

1 820 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

39.  
Камера шоковой 

заморозки 

(выносной 

агрегат) 

Оборудова

ние 

Специализирова

нное 

 Габаритные 

размеры не 

более: 

3465х1800х2267 

мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

40.  
Стеллаж с 

перфорированны

ми полками 

металлический 

Мебель 

Основное Размеры не 

более: ширина: 1 

500 мм., глубина: 

500 мм., высота: 

1 820 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

41.  
Стол 

производственн

ый 

металлический 

Мебель 

Основное Размеры не 

более: длина: 900 

мм., ширина: 700 

мм., высота: 850 

мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

42.  

Стеллаж 

закрытый 

металлический 

Мебель 

Основное  Размеры не 

более: длина: 1 

200 мм., ширина: 

500 мм., высота: 

1 750 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

43.  
Стол 

производственн
Мебель 

Основное  Размеры не 

более: длина: 900 

мм., ширина: 700 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиров

анное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионал

ьного модуля, 

дисциплины 

ый 

металлический 

мм., высота: 850 

мм. 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

 

6.1.4.4. Зона по видам работ «Кухни мира (подзоны "Кофейная точка", "Русская кухня", 

"Кавказская кухня")» 



143 

 

143  

№ 
Наименовани

е 
Тип 

Основное/ 

специализирова

нное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессиональ

ного модуля, 

дисциплины 

1.  

Прилавок-

витрина 

холодильный  

оборудовани

е 
Основное 

Размеры не более: 

1120x808(1036)x17

03 см. Диапазон 

температур 5...15 

С. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

2.  

Прилавок для 

горячих 

напитков  

оборудовани

е 
Основное 

Установка 

Напольная. 

Габаритные 

размеры не более: 

ДхШхВ - 

1500x808(1036)x85

2 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

3.  

Стул 

пластиковый 

складной  

(усиленный 

каркас) 

оборудовани

е 
Основное 

Размер 

столешницы не 

более D 800 мм. 

Габариты не более  

(ШхГ) : 460х425 

мм. высота: 810 

мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

4.  Стол складной  
оборудовани

е 
Основное 

Высота не менее : 

750 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

5.  

Стеллаж 

металлический 

кухонный 

оборудовани

е 
Основное 

Размеры не более: 

ширина: 900 мм., 

глубина: 700 мм., 

высота: 1 800 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

6.  Проектор 
Оборудовани

е IT 

Основное 
 Разрешение не 

менее 800 x 600, 

23-300" 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

7.  
Экран для 

проектора 

Оборудовани

е IT 

Основное Размер рабочей 

поверхности не 

более: 180x180 см. 

Тип экрана: 

рулонный 

Диагональ: 100 

дюймов (254 см) 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

8.  Стол офисный Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 160 см., 

глубина 73 см., 

высота 76 см 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

9.  Стул офисный  Мебель 

Основное 
Максимальная 

нагрузка не менее 

120 кг. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 
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10.  
Сетевой 

фильтр 

Оборудовани

е IT 

Основное 

Длина не менее 3 

м 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

11.  Моноблок 
Оборудовани

е IT 

Основное Экран:не менее 

1920 х 1080; 

Мультимедиа 

Web-камера есть 

Встроенный 

микрофон есть 

Встроенные 

динамики есть , в 

комплекте 

клавиатура и 

мышь  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

12.  

Шкаф 

холодильный  

с глухой 

дверью 

оборудовани

е 

Основное 
 Габаритные 

размеры: 

597х680х1900 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

13.  Кофемолка  
оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Бункер для зерен 

не более1.2 кг.  

Размеры не более: 

ширина 28 см., 

глубина 39 см., 

высота 65 см. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

14.  
Стол для 

кофемашин  

оборудовани

е 
Основное 

Размеры не более: 

длина: 1200 мм., 

глубина: 600 мм., 

высота: 850 мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

15.  
Стол закрытый 

с мойкой 

оборудовани

е 
Основное 

Размер не более: 

длина 500 мм., 

ширина 600 мм., 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

16.  

Кофемашина-

автомат 

рожковая 

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Габаритные 

размеры не более: 

650х500х475 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

17.  
Полка-купе 

настенная  

оборудовани

е 
Основное 

Размеры не более: 

1200*700*400 см. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

18.  

Миксер для 

молочных 

коктейлей 

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Количество 

стаканов не более 

2 шт.  Размеры не 

более: ширина 330 

мм.,  глубина 160 

мм., высота 500 

мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 
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19.  
Соковыжимал

ка  

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Размеры не более: 

ширина 473 мм., 

глубина 253 мм., 

высота 525 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

20.  

Стол-тумба   

нерж (двери-

купе) 

оборудовани

е 
Основное 

 Размеры не более: 

длина: 1 500 мм., 

ширина: 600 мм., 

высота: 850 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

21.  

Плита 

индукционная 

2-ух 

конфорочная  

оборудовани

е 
Основное 

Габаритные 

размеры не более: 

700х500х470 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

22.  Весы  
оборудовани

е 
Основное 

Наибольший 

предел 

взвешивания не 

более 5 кг. 

Габаритные 

размеры не более: 

350х325х105 мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

23.  Печь   СВЧ 
оборудовани

е 
Основное 

 Объем: не более 

35 л. Габаритные 

размеры не более: 

570x512x370 мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

24.  

Блендер с 

функцией 

подогрева  

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Размер не более: 

ширина 27 см., 

глубина 27 см., 

высота 50.5 см. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

25.  
Льдогенератор  

(кубики) 

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Габаритные 

размеры не более: 

410х380х480 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

26.  

Вафельница 

для 

бельгийских 

вафель 

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

 Размер жарочной 

поверхности: не 

более245х272 мм. t 

режим, не более°С 

300  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

27.  
Настенная 

сплит-система  

оборудовани

е 
Основное 

 Размер внешнего 

блока не более 

(ШxВxГ): 

800×500×300мм. 

Размер 

внутреннего блока 

не более 

(ШxВxГ):800×500

×300 мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

28.  
Жарочная 

поверхность 

оборудовани

е 
Основное 

Габариты не 

более: длина, мм 

550 Ширина, мм. 

430 Высота, мм 

235 Напряжение 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 



146 

 

146  

29.  

Стеллаж 

закрытый 

металлический 

Мебель Основное 

Размеры не более: 

длина: 1 200 мм., 

ширина: 600 мм., 

высота: 1 750 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

30.  

Стол 

производствен

ный 

металлический 

Мебель Основное 

Размеры не более: 

длина: 900 мм., 

ширина: 700 мм., 

высота: 850 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

31.  

Кухонная 

машина 

(планетарный 

миксер) 

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Объем чаши, в 

литрах -не более 

6.7. Материал 

чаши 

нержавеющая 

сталь. Количество 

насадок - 4. 

Насадки крюк для 

теста; венчик для 

взбивания. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

32.  Куттер  
оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Размеры не более: 

ширина 525 мм., 

глубина 300 мм., 

высота 430 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

33.  

Шкаф для 

одежды 

металлический 

с дверцами 

Мебель Основное 

 Размеры не более: 

длина: 600 мм., 

ширина: 500 мм., 

высота: 1 860 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

34.  Фритюрница  
оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Количество ванн 

не более 2 шт. 

Объем одной 

емкости не более 4 

л. Размеры не 

более: ширина 430 

мм., глубина 430 

мм., высота 310 

мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

35.  
Пароконвекто

мат 

оборудовани

е 
Основное 

Количество 

уровней не более 

10.  Габаритные 

размеры не более: 

840x800x1055 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

36.  

Подставка под 

пароконвектом

ат 

Мебель Основное 

 Количество 

вмещаемых 

гастроемкостей не 

менее 6 шт. 

Габаритные 

размеры изделия 

не более 

840х886х750(770) 

мм.  

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 
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37.  Овощерезка 
оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Размеры не более: 

длина 490 мм., 

ширина 280, 

высота 720 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

38.  Слайсер  
оборудовани

е 

Специализирова

нное  

 Размеры не более: 

ширина: 585 мм., 

глубина: 485 мм., 

высота: 465 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

39.  
Упаковщик 

вакуумный 

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Габаритные 

размеры не более:  

330x502x380 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

40.  

Гриль 

индукционный  

комбинирован

ный  

оборудовани

е 

Специализирова

нное  

Габаритные 

размеры не более: 

800х760х400 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

41.  

Стеллаж с 

перфорирован

ными полками 

металлический 

Мебель Основное 

Количество полок 

не менее 4. 

Размеры не более: 

ширина: 1 500 мм., 

глубина: 500 мм., 

высота: 1 820 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

42.  

Электрокипяти

льник 

проточный   

оборудовани

е 
Основное 

Объем 

вместимости 

емкости для сбора 

кипятка не более  - 

15 л. Габаритные 

размеры не более: 

420х280х795 мм. 

ОП 14, ОП 15, 

ПМ 01, ПМ 02, 

ПМ 03, ПМ 04, 

ПМ 05, ПМ 06 

 

6.1.4. Оснащение спортивного комплекса/зал 

Спортивный комплекс 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирован

-ное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристик

а 

Код 

дисциплин

ы 

1 

Мяч 

волейбольный 

Оборудование Основное Длина 

окружности 65-

67 см, вес 260-

280 г, давление 

от 0,30 до 0,325 

кг/см² 

ОП 09 

2 

Мяч 

футбольный 

Оборудование Основное Длина 

окружности 

мяча должна 

составлять 68-

70 сантиметров, 

масса – 410-450 

граммов 

ОП 09 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализирован

-ное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристик

а 

Код 

дисциплин

ы 

3 

Мяч 

баскетбольный 

Оборудование Основное Длина 

окружности 

мяча должна 

составлять 724-

780 мм 

ОП 09 

4 Гимнастически

й коврик 

Оборудование Основное Длина от 1400 

до 2000 мм 

ОП 09 

5 

Мат 

гимнастически

й 

Оборудование Основное Плотность и 

толщину от 50 

до 200 мм, 

размер изделия 

1м * 2м * 0,1м 

ОП 09 

6 
Обруч 

Оборудование Основное Диаметр не 

менее 90 см 

ОП 09 

7 Палка 

гимнастическая 

Оборудование Основное Длина не менее 

100 см 

ОП 09 

8 Мяч теннисный Оборудование Основное Диаметр 6 см ОП 09 

9 

Фишки для 

футбола 

ОП Основное Материал 

пластик, d 

основания = 20 

см, d верха = 5 

см 

ОП 09 

1

0 Скакалка 

Оборудование Основное Длина - 3000 

мм, материал: 

ПВХ, пластик 

ОП 09 

1

1 

Гимнастическа

я скамейка 

Оборудование Основное Длина - 4 м., 

высота - 28 см 

ОП 09 

1

2 
Гантели 

Оборудование Основное 
Вес 0,5 кг 

ОП 09 

1

3 
Гантели 

Оборудование Основное 
Вес 1 кг 

ОП 09 

1

4 
Гантели 

Оборудование Основное 
Вес 2 кг 

ОП 09 

1

5 
Амортизатор с 

ручками 

Оборудование Основное Сопротивление 

слабое, 

нагрузка 2 кг 

ОП 09 

1

6 
Амортизатор с 

ручками 

Оборудование Основное Сопротивление 

среднее, 

нагрузка 4 кг 

ОП 09 

 

6.1.5. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и 

воспитательной работы 

Библиотека 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализированно

е 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессиона

льного 

модуля, 

дисциплины 

1 Парта 

двухместная  

Мебель Основное  Регулируемая 

ЛДСП 

ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

2 Стул школьный Мебель Основное Регулируемый, 

фанера  

ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

3 

Офисный стол Мебель 

Основное 
Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

4 

Стул офисный  Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, 

глубина 72 см, 

высота 134 см. 

ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

5 

Ноутбук или 

стационарный 

компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не 

менее 2-х ядер, не 

менее 4-х потоков, 

с тактовой 

частотой не менее 

3.6GHz 

ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

6 

Принтер А4 

лазерный/цветно

й 

ТС 

Основное Вид печати 

цветная, лазерная, 

A3, кол-во цветов 

— 4, до 20стр/мин, 

односторонняя/дву

сторонняя печать, 

USB, RJ-45, 

комплект сменных 

картриджей 

ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

7 
Кафедра выдачи 

книг, 
Мебель 

Основное ДСП ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

8 
Стеллажи и 

витрины 
Мебель 

Основное ДСП ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

9 Каталожные 

шкафы под 

периодику 

Мебель 

Основное ДСП ОП 01-15, 

ПМ 01-ПМ 

06 

 

Читальный зал библиотеки 

https://n-72.ru/catalog/product/parta_dvukhmestnaya_reguliruemaya_ekstra_2r_ldsp.html
https://n-72.ru/catalog/product/parta_dvukhmestnaya_reguliruemaya_ekstra_2r_ldsp.html
https://n-72.ru/catalog/product/stul_shkolnyy_reguliruemyy_fanera_r.html
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализ

ированное 

Краткая (рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессиональн

ого модуля, 

дисциплины 

1 Парта 

двухместная  

Мебель Основное  Регулируемая ЛДСП ОП 01-15, ПМ 

01-ПМ 06 

2 Стул школьный Мебель Основное Регулируемый, фанера  ОП 01-15, ПМ 

01-ПМ 06 

3 
Офисный стол Мебель 

Основное Прямой. Не более 

900x730x743 мм. 

ОП 01-15, ПМ 

01-ПМ 06 

4 

Стул офисный  Мебель 

Основное Размеры не более: 

ширина 72 см, глубина 

72 см, высота 134 см. 

ОП 01-15, ПМ 

01-ПМ 06 

5 

Ноутбук или 

стационарный 

компьютер 

ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 500 Gb 

жесткий диск. Процессор 

не менее 2-х ядер, не 

менее 4-х потоков, с 

тактовой частотой не 

менее 3.6GHz 

ОП 01-15, ПМ 

01-ПМ 06 

6 

Принтер А4 

лазерный/цветно

й 

ТС 

Основное Вид печати цветная, 

лазерная, A3, кол-во 

цветов — 4, до 

20стр/мин, 

односторонняя/двусторо

нняя печать, USB, RJ-45, 

комплект сменных 

картриджей 

ОП 01-15, ПМ 

01-ПМ 06 

 

Актовый зал 

№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализирован

ное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристи

ка 

Код 

профессиональн

ого модуля, 

дисциплины 

1 Стул Изо с 

пюпитром 

Мебель Основное Размеры 

610х770х830 

мм. 

ОП 01-15, ПМ 01-

ПМ 06 

2 

Ноутбук  ТС 

Основное 4Gb ОЗУ, 1Gb 

видеокарта, 

500 Gb 

жесткий диск. 

Процессор не 

менее 2-х ядер, 

не менее 4-х 

потоков, с 

тактовой 

частотой не 

менее 3.6GHz 

 

ОП 01-15, ПМ 01-

ПМ 06 

3 Подставка-

кафедра 

Оборудован

ие  

Основное 532х519х1126 

мм.  

ОП 01-15, ПМ 01-

ПМ 06 

4 Система 

хранения 

звукового и 

светового 

Оборудован

ие  

Основное 419х483х356 

мм (внутри). 

Глубина рэка 

(агрегата 

ОП 01-15, ПМ 01-

ПМ 06 

https://n-72.ru/catalog/product/parta_dvukhmestnaya_reguliruemaya_ekstra_2r_ldsp.html
https://n-72.ru/catalog/product/parta_dvukhmestnaya_reguliruemaya_ekstra_2r_ldsp.html
https://n-72.ru/catalog/product/stul_shkolnyy_reguliruemyy_fanera_r.html
https://n-72.ru/catalog/product/stul_izo_s_pyupitrom_stolikom_14668.html
https://n-72.ru/catalog/product/stul_izo_s_pyupitrom_stolikom_14668.html
https://n-72.ru/catalog/product/podstavka_kafedra_532kh519kh1126_mm.html
https://n-72.ru/catalog/product/podstavka_kafedra_532kh519kh1126_mm.html
https://n-72.ru/catalog/product/keys_dlya_khraneniya_zvukovogo_i_svetovogo_oborudovaniya.html
https://n-72.ru/catalog/product/keys_dlya_khraneniya_zvukovogo_i_svetovogo_oborudovaniya.html
https://n-72.ru/catalog/product/keys_dlya_khraneniya_zvukovogo_i_svetovogo_oborudovaniya.html
https://n-72.ru/catalog/product/keys_dlya_khraneniya_zvukovogo_i_svetovogo_oborudovaniya.html
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№ 
Наименован

ие 
Тип 

Основное/ 

специализирован

ное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристи

ка 

Код 

профессиональн

ого модуля, 

дисциплины 

оборудовани

я 

типового 

размера) 489 

мм, высота 

юнитов 203 

мм.  

5 

Экран для 

проектора 
ТС 

Основное Размер 

рабочей 

поверхности 

не более: 

180x180 см. 

Тип экрана: 

рулонный 

Диагональ: 

100 дюймов 

(254 см) 

ОП 01-15, ПМ 01-

ПМ 06 

  

6.1.5. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого 

программного обеспечения.  

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно 

распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного 

производства 

Количество Код и 

наименование 

учебной 

дисциплины 

(модуля) 

1 Офисный пакет приложений 

Работа с текстами, электронными таблицами, 

базами данных 

1 ОП 13 

2 R_keeper (программный продукт для 

комплексной автоматизации предприятий 

общепита) 

1 ПМ 06 

 

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий  

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 

базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы применяются электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии (Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена, Основы калькуляции и учета, Продвижение товаров и услуг с 

использованием цифровых технологий, Основы калькуляции и учета, Основы товароведения 

продовольственных товаров). 

Не допускается реализация образовательной программы с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий. 

 

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы  

https://n-72.ru/catalog/product/keys_dlya_khraneniya_zvukovogo_i_svetovogo_oborudovaniya.html
https://n-72.ru/catalog/product/keys_dlya_khraneniya_zvukovogo_i_svetovogo_oborudovaniya.html
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Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, 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 имеющими стаж работы в данной 

профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваивают  

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не 

реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в 

том числе в форме стажировки ООО «Гиперглобус», а также в других областях 

профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при условии 

соответствия полученных компетенций требованиям к квалификации педагогического 

работника. 

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

имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе 

педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 

модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 % (33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и 

специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 

образовательных программ среднего профессионального образования – программ подготовки 

специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих базовых 

нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам профессий и 

специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их применения, 

утверждаемые Минпросвещения России ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 

соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает 

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». 

Расчетная величина стоимости обучения из расчета на одного обучающегося в 

соответствии с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов 

составляет  166 446,82 руб. 

 

Раздел 7. Разработчики основной образовательной программы 

 

Группа разработчиков 

 

ФИО Организация, должность 
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