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ЛИСТ СОГЛАСОВАНИЯ  
адаптированной основной профессиональной образовательной программы 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 (для лиц с ограниченными возможностями здоровья) 

срок обучения 3 года 10 месяцев  

на базе основного общего образования 

Уровень подготовки –  базовый  

Форма обучения –  очно-заочная  

Нозологическая группа – обучающиеся с нарушением слуха, с нарушением зрения, с 

расстройством аутистического спектра, с нарушением опорно-двигательного аппарата, с 

интеллектуальными нарушениями 

 

Дата заполнения: 28 мая 2026 г. 

 

1. Общие сведения о предприятии (организации) 

 

Название предприятия 

(организации) 
Руководитель (ФИО) Тел./Факс 

ООО «Фабрика Социального 

Питания» 

Семикопенко Денис Сергеевич, 

генеральный директор 
+7 (4722) 77-89-25 

 

2.Программная документация, представленная на согласование 

№ 

п/п 
Наименование документа Отметка о наличии 

1 

Федеральный государственный образовательный 

стандарт СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(утв. Приказом Минпросвещения от 12.12.2022 № 

1102) 

+ 



2 

 

№ 

п/п 
Наименование документа Отметка о наличии 

2 

Адаптированный рабочий учебный план профессии 

43.01.09 Повар, кондитер (очно-заочная форма 

обучения, срок 3 г. 10 мес.) 

+ 

3 
Календарный учебный график (с учётом очно-заочной 

формы обучения) 
+ 

4 
Адаптированные рабочие программы учебных 

дисциплин 
+ 

5 
Адаптированные рабочие программы 

профессиональных модулей 
+ 

6 
Адаптированные программы учебной и 

производственной практик 
+ 

7 
Адаптированная программа воспитания и календарный 

план воспитательной работы 
+ 

8 
Оценочные материалы с учётом особых 

образовательных потребностей 
+ 

9 

Заключение психолого-медико-педагогической 

комиссии (ПМПК) / индивидуальная программа 

реабилитации (ИПР) 

+ 

 

3. Структура АОП – ППКРС: 

3.1. Квалификация 

Повар, кондитер 

3.2. Виды профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующие им 

профессиональные компетенции (ПК) 

Код ПМ Наименование ВПД 
Код 

ПК 
Формулировка ПК 

ПМ.01 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 

1.1 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

  ПК 

1.2 

Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
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Код ПМ Наименование ВПД 
Код 

ПК 
Формулировка ПК 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

  ПК 

1.3 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

  ПК 

1.4 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

ПМ.02 

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 

  ПК 

2.2 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 

  ПК 

2.3 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента 

  ПК 

2.4 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

  ПК 

2.5 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 
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Код ПМ Наименование ВПД 
Код 

ПК 
Формулировка ПК 

  ПК 

2.6 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

  ПК 

2.7 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента 

  ПК 

2.8 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

ПМ.03 

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 разнообразного ассортимента 

  ПК 

3.2 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

  ПК 

3.3 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

  ПК 

3.4 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

  ПК 

3.5 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 
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Код ПМ Наименование ВПД 
Код 

ПК 
Формулировка ПК 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

  ПК 

3.6 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ПМ.04 

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 

  ПК 

4.2 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

  ПК 

4.3 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

  ПК 

4.4 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

  ПК 

4.5 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

ПМ.05 

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 
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Код ПМ Наименование ВПД 
Код 

ПК 
Формулировка ПК 

  ПК 

5.2 

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

  ПК 

5.3 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

  ПК 

5.4 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

  ПК 

5.5 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

 

3.3. Общие компетенции (ОК) 

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 

Код Формулировка ОК 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 
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Код Формулировка ОК 

ОК 06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей 

ОК 07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

3.4. Личностные результаты реализации программы воспитания (ЛР) 

В соответствии с адаптированной рабочей программой воспитания ОГАПОУ 

«Белгородский техникум общественного питания» для лиц с ОВЗ (ЛР 1 – ЛР 15 с учётом особых 

образовательных потребностей). 

3.5. Особенности реализации АОП для лиц с ОВЗ 

Адаптированная образовательная программа для лиц с ОВЗ предусматривает: 

№ Условие / мероприятие Содержание 

1 
Психолого-педагогическое 

сопровождение 

Индивидуальные и групповые коррекционно-

развивающие занятия, психологическая 

поддержка 

2 
Адаптация учебных 

материалов 

Предоставление материалов в доступной 

форме (укрупненный шрифт, аудиоформат, 

альтернативные форматы) 

3 
Организация промежуточной и 

итоговой аттестации 

Увеличение времени на подготовку, создание 

специальных условий в соответствии с 

заключением ПМПК 

4 
Специальные условия при 

прохождении практики 

Адаптированные рабочие места, 

индивидуальные маршруты практической 

подготовки 

5 
Материально-техническое 

обеспечение 

Обеспечение беспрепятственного доступа в 

учебные помещения, специальное 

оборудование (при необходимости) 

6 
Учебно-методическое 

обеспечение 

Адаптированные образовательные ресурсы, 

специальные учебники и пособия 
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4. Заключение работодателя 

Адаптированная основная профессиональная образовательная программа – программа 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (АОП – ППКРС) по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер для лиц с ограниченными возможностями здоровья (очно-заочная форма 

обучения, срок освоения 3 года 10 месяцев) соответствует требованиям федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, 

учитывает особые образовательные потребности обучающихся с ОВЗ, а также потребности 

регионального рынка труда Белгородской области в квалифицированных кадрах для сферы 

общественного питания. 

Программа может быть рекомендована к реализации в ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания» с 2026/2027 учебного года. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СОГЛАСОВАНО  

Генеральный директор  

ООО «Фабрика социального питания» 

_____________ Д.С. Семикопенко  

«28» мая 2026 г. 

«М.П.» 
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Адаптированная образовательная программа обучения лиц с ограниченными 

возможностями здоровья (ОВЗ) и инвалидностью подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 №1569 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар. кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 
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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Адаптированная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих 

 

Адаптированная образовательная программа подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих (далее – АОП ППКРС) – образовательная программа, адаптированная 

для обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидностью с учетом 

особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при 

необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию 

указанных лиц (Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. №s 27З- 

ФЗ). 

АОП ППКРС представляет собой комплекс нормативно-методической 

документации, разработанный на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии 43.01.09 Повар. кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 года №1569 с учетом требований регионального 

рынка труда, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки 

обучающихся с особыми образовательными потребностями. АОП - это комплекс 

документации, определяющий объем и содержание образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной программы, 

специальные условия образовательной деятельности. 

Целью программы является создание условий для: получения качественного 

профессионального образования, развития и формирования учебно-познавательного и 

творческого потенциала, социальной адаптации обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ. 

Реализация адаптированной образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер ориентирована на решение следующих задач: 

- создание в техникуме условий, необходимых для получения среднего 

профессионального образования инвалидами и лицами с ОВЗ, их социализации и 

адаптации; 

- повышение уровня доступности среднего профессионального образования для 

инвалидов и лиц с ОВЗ; 

- повышение качества среднего профессионального образования инвалидов и лиц с 

ОВЗ; 

- возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для 

обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья; 

- формирование в образовательной организации толерантной социокультурной 

среды.  

Образование обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ организовано инклюзивно.  

Инклюзивное образование – это обеспечение равного доступа к образованию для 

всех обучающихся с учетом разнообразия образовательных потребностей и 

индивидуальных возможностей. Инклюзивное образование предполагает, что 

разнообразию потребностей обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ должна соответствовать 

образовательная среда, наиболее благоприятная для них. Все обучающиеся должны быть с 

самого начала включены в образовательную и социальную жизнь образовательной 

организации. 

Адаптированная образовательная ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

содержит комплекс учебно-методической документации, включая учебный план, 

календарный учебный график, рабочие программы дисциплин, междисциплинарных 
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курсов, профессиональных модулей, иных компонентов, определяет объем и содержание 

образования по профессии, планируемые результаты освоения образовательной 

программы, специальные условия образовательной деятельности. 

  

АОП ППКРС ежегодно актуализируется, при необходимости обновляется в части 

содержания учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих 

программ профессиональных модулей, программ учебной и производственной практик, 

контрольно-оценочных средств, методических материалов, обеспечивающих качество 

подготовки обучающихся с особыми образовательными потребностями. 

Основными пользователями АОП ППКРС являются: 

 преподаватели, мастера производственного обучения техникума; 

 студенты с инвалидностью, с ОВЗ, обучающиеся по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер; 

 администрация и коллективные органы управления техникума; 

 абитуриенты и их родители (законные представители); 

 работодатели. 

Используемые определения и сокращения: 

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех 

обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и 

индивидуальных возможностей. 

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья - физическое лицо, 

имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные 

психолого-медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образования 

без создания специальных условий. 

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством 

функций организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, 

приводящее к ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его 

социальной защиты. 

Адаптированная образовательная программа среднего профессионального 

образования - программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих или 

программа подготовки специалистов среднего звена, адаптированная для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости 

обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

Адаптационная дисциплина — это элемент адаптированной образовательной 

программы среднего профессионального образования, направленный на индивидуальную 

коррекцию учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и 

профессиональной адаптации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья. 

Индивидуальная программа реабилитации (ИПР) инвалида - разработанная на 

основе решения Государственной службы медико-социальной экспертизы комплекс 

оптимальных для инвалида реабилитационных мероприятий, включающий в себя 

отдельные виды, формы, объемы, сроки и порядок реализации медицинских, 

профессиональных и других реабилитационных мер, направленных на восстановление, 

компенсацию нарушенных или утраченных функций организма, восстановление, 

компенсацию способностей инвалида к выполнению определенных видов деятельности. 

Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение 

образовательной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом 

особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося. 

Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания и 
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развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья, включающие в себя использование специальных образовательных программ и 

методов обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и 

дидактических материалов, специальных технических средств обучения коллективного и 

индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), 

оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых 

и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность, и другие условия, без которых 

невозможно или затруднено освоение образовательных программ инвалидами и 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

 

 

1.2.Нормативно-правовые основы разработки АОП ППКРС 

 

Нормативную правовую основу разработки АОП ППКРС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер: 

 Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. N 181-ФЗ "О социальной защите 

инвалидов в Российской Федерации"; 

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

Российской Федерации"; 

 Государственная программа Российской Федерации "Доступная среда" на 

2011 - 2020 годы, утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 

1 декабря 2015 г. № 1297; 

 Государственная программа Российской Федерации "Развитие образования" 

на 2013 - 2020 годы, утвержденная распоряжением Правительства Российской Федерации 

от 15 мая 2013 г. № 792-р; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ № 1309 от 09.11.2015 г. «Об 

утверждении Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и 

предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой 

помощи»; 

 Письмо Министерства образования РФ от 12.02.2016 года № ВК-270/07 «Об 

обеспечении условий для доступности для инвалидов объектов и услуг в сфере 

образования»; 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 

464; 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. 

№ 968; 

 Порядок применения организациями, осуществляющих образовательную 

деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологии при 

реализации образовательных программ, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки РФ от 23.08.2017 г. № 816; 

 Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 23 января 2014 г. № 36; 

 Положение о практике обучающихся, осваивающих основные 
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профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, 

утвержденное приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 

апреля 2013 г. № 291; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт (далее ФГОС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерством образования 

и науки РФ от 09.12.1916 г. № 1569; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 

2012 г. № 413 с изменениями и дополнениями; 

 Перечень специальностей среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 29.10.2013 г. № 1199. 

 

Методическую основу разработки адаптированной образовательной программы 

составляют: 

 Требования к организации образовательного процесса для обучения лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных 

организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо Департамента 

подготовки рабочих кадров и ДНО Министерства образования и науки Российской 

Федерации 18 марта 2014 г. N 06-281); 

 Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных 

образовательных программ среднего профессионального образования, утвержденные 

директором Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров 

и ДПО Минобрнауки России от 20.04.2015 г. № 06-830вн; 

 Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах 

 освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования (направлены письмом Министерства 

образования и науки РФ от 17 марта 2015 г. N 06-259); 

 Методические рекомендации по организации выполнения и защиты 

выпускной квалификационной работы в образовательных организациях, реализующих 

образовательные программы среднего профессионального образования по программам 

подготовки специалистов среднего звена" (направлены письмом Минобрнауки России от 

20.07.2015 N 06-846). 

 Техническое описание компетенции «Поварское дело» конкурсного 

движения «Абилимпикс»; 

 Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России № 885/390 от 5 

августа 2020 г «О практической подготовке обучающихся»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

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

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный №39023); 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

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

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

регистрационный №38940); 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914-н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 
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(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270); 

 Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 

марта 2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учётом требований Федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования». 

Локальные нормативные акты, регулирующие инклюзивное образование: 

 Устав ОГАПОУ «БТОП»; 

 Положение об организации инклюзивного образования лиц с инвалидностью, 

лиц с ограниченными возможностями здоровья; 

 Положение об организации психолого-педагогического сопровождения лиц с 

инвалидностью. 

 

1.3 Перечень сокращений, используемых в тексте АОП-ППКРС 

 

ФГОС – федеральный государственный образовательный стандарт  

СПО – среднее профессиональное образование 

ППКРС– программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих  

УД – учебная дисциплина 

ПМ – профессиональный модуль 

ВПД – вид профессиональной деятельности 

 ПК – профессиональная компетенция 

ОК – общая компетенция 

МДК – междисциплинарный курс  

УП – учебная практика 

ПП – производственная практика 

ГИА – государственная (итоговая) аттестация 

ОВЗ – ограниченные возможности здоровья 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции 

ПМПК – психолого-медико-педагогическая комиссия 

ПОО – профессиональная образовательная организация 

АОП СПО – адаптированная образовательная программа среднего 

профессионального 

образования. 

 

Требования к поступающему 

 

Абитуриент, поступающий на обучение, должен иметь указать уровень образования, 

необходимый для приема на обучение по ППКРС: основное общее образование или среднее 

общее образование. 

Прием на обучение по АОП ППКРС проводится по личному заявлению абитуриента 

с предоставлением документов, удостоверяющих его личность, гражданство (оригинал или 

ксерокопия). 

При поступлении на обучение по адаптированной программе подготовки 

специалистов среднего звена абитуриент должен предъявить: 

-  документ, удостоверяющий личность (копия); 

-  документ об образовании (оригинал, копия). 
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Для ряда специальностей поступающий должен предоставить медицинскую 

справку, содержащую сведения о проведении медицинского осмотра в соответствии с 

перечнем врачей-специалистов, лабораторных и функциональных исследований, 

установленным приказом Министерства здравоохранения и социального развития 

Российской Федерации от 12 апреля 2011 г. N 302н (оригинал или копия). 

 

 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

2.1 Цель (миссия) АОП-ППКРС 

 

Миссия адаптированной программы заключается в обеспечении права лиц с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалидов на получение качественного 

профессионального образования, их успешной социализации и интеграции в 

профессиональную среду, а также в подготовке конкурентоспособных рабочих кадров, 

способных осуществлять профессиональную деятельность повара, кондитера в 

соответствии с требованиями рынка труда и федерального государственного 

образовательного стандарта. 

Программа ориентирована на формирование толерантной социокультурной среды, 

способствующей личностному и профессиональному развитию обучающихся с особыми 

образовательными потребностями. 

Цель программы 

Целью разработки и реализации, адаптированной ППКРС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер является методическое и организационное обеспечение реализации ФГОС 

СПО для лиц с ОВЗ, обеспечение их прав на получение профессионального образования, 

создание специальных условий обучения, а также развитие у обучающихся личностных 

качеств и формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО. 

В результате освоения программы выпускник будет способен выполнять виды 

профессиональной деятельности повара, кондитера, включая: 

 Подготовку рабочего места, оборудования, сырья и исходных материалов для 

приготовления блюд, и изделий. 

 Организацию и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов, горячих блюд, закусок, десертов, хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий. 

Задачи программы 

Реализация адаптированной образовательной программы ориентирована на решение 

следующих задач: 

№ Задача Содержание задачи 

1 Создание условий 

Обеспечение необходимых условий для получения среднего 

профессионального образования лицами с ОВЗ и инвалидами, 

их социализации и профессиональной адаптации 

2 
Повышение 

доступности 

Обеспечение равного доступа к качественному 

профессиональному образованию для лиц с особыми 

образовательными потребностями 
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№ Задача Содержание задачи 

3 Повышение качества 
Обеспечение качества подготовки, сопоставимого с 

требованиями ФГОС СПО и профессиональных стандартов 

4 
Индивидуализация 

обучения 

Формирование индивидуальной образовательной траектории 

для каждого обучающегося с ОВЗ на основе рекомендаций 

ПМПК и ИПР 

5 
Коррекционно-

развивающая работа 

Обеспечение коррекции нарушений развития и социальной 

адаптации обучающихся с ОВЗ  

6 Формирование среды 

Создание толерантной социокультурной среды, 

способствующей полноценному участию лиц с ОВЗ в 

образовательном процессе и профессиональной деятельности  

 

Основные принципы реализации программы 

 

Программа ориентирована на реализацию следующих принципов: 

 Деятельностный и практико-ориентированный характер учебной деятельности. 

 Приоритет самостоятельной деятельности обучающихся, развитие способности 

самостоятельно определять задачи профессионального и личного развития. 

 Ориентация на запросы работодателей при определении содержания образования 

с учётом современных требований к квалификации повара, кондитера. 

 Связь теоретической и практической подготовки, формирование 

готовности к самостоятельному принятию профессиональных решений как в стандартных, 

так и в нестандартных ситуациях. 

 

2.2 Срок освоения АОП-ППКРС 

Срок освоения адаптированной программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих (АПО ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер напрямую 

зависит от уровня образования, с которого начинается обучение. 

Нормативный срок освоения адаптированной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих (АПО ППКРС) по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» при очной форме обучения на базе основного общего 

образования составляет 3 года 10 месяцев.  

Эта программа разработана для обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья (ОВЗ). Она создана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по данной профессии.  

Объём образовательной программы в этом случае составляет 5832 академических 

часа. При этом программа включает одновременное получение среднего общего 

образования.  

Если обучение ведётся на базе среднего общего образования, срок сокращается до 1 

года 10 месяцев.  

При очно-заочной форме обучения срок может быть увеличен: 

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

образования; 

              - не более чем на 1 год при получении образования на базе среднего 

общего образования.  
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При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования 

может быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком для 

соответствующей формы обучения.  

Конкретный срок обучения и объём программы за один учебный год при очно-

заочной, заочной формах или по индивидуальному учебному плану определяются 

образовательной организацией самостоятельно в пределах установленных лимитов. 

 

2.3 Трудоемкость АОП-ППКРС 

 

Трудоемкость освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС) представляет собой общий объем образовательной программы в 

академических часах за весь период обучения. Она включает все виды аудиторной и 

самостоятельной работы студента, практики и время, отводимое на контроль качества 

освоения программы. 

 

Нормативные значения трудоемкости 

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (в ред. Приказа 

Минпросвещения России от 03.07.2024 № 464) установлены следующие требования к 

структуре и трудоемкости ППКРС: 

Показатель Нормативное значение 

Соотношение обязательной и вариативной 

части 

80% / 20% 

Общепрофессиональный цикл не менее 324 час. 

Профессиональный цикл не менее 1980 час. 

Консультации 4 часа на обучающегося в год 

Зачетная единица 36 академических часов 

Общий объем образовательной программы 

Уровень образования Общий объем (в академических часах) 

На базе основного общего образования 

(9 классов) с получением среднего общего 

образования 

4428 часов (123 недели) 

 

Особенности расчета трудоемкости для лиц с ОВЗ 

 

При разработке адаптированной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (АПО ППКРС) для лиц с ограниченными возможностями здоровья 

предусматриваются следующие особенности расчета трудоемкости: 

Максимальный объем учебной нагрузки снижен до 16 академических часов в неделю 

при очно-заочной форме обучения. 

Максимальный объем обязательной аудиторной нагрузки — 16 академических часов 

в неделю: соотношение аудиторной и внеаудиторной работы — 1:1 

Вариативная часть направляется на: 

- реализацию адаптационного учебного цикла; 

- увеличение часов дисциплин и модулей обязательной части; 

- введение новых элементов ППКРС. 

Основные требования к структуре трудоемкости 

Обязательная часть ППКРС должна составлять около 80% от общего объема 

времени, отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть (около 20%) дает возможность расширения и углубления 

подготовки, получения дополнительных компетенций в соответствии с запросами 
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регионального рынка труда. 

В общепрофессиональный учебный цикл введены адаптационные дисциплины АУД. 

01 Психология личности и профессиональное самоопределение, АУД. 02 Адаптивные 

информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности, АУД. 

03 Технология трудоустройства - требование п.2.6 ФГОС СПО (согласно Письма 

Минобрнауки России от 22.04.2015 N 06-443 «Методические рекомендации по разработке 

и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального 

образования»). Практическая подготовка реализуется в учебных лабораториях и учебных 

мастерских техникума, а также на базах производственного обучения предприятии-

партнёров в рамках соглашений о дуальном обучении. 

Объем часов на дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет 2 часа в 

неделю в период теоретического обучения, но не более 68 часов. 

Учебная и производственная практики составляют не менее 25% от общего объема 

образовательной программы. 

Порядок реализации программы среднего общего образования

 для обучающихся на базе основного общего образования. 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Повар   кондитер 

Формы получения образования: допускается только  в 

профессиональной образовательной организации. 

Формы обучения: очно-заочная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования: 5904 часа. 

По личному заявлению поступившего на обучение по образовательной программе 

инвалида, лица с ОВЗ, возможно обучение по индивидуальному учебному плану. При 

необходимости для обучающихся с инвалидностью и ограниченными возможностями 

здоровья возможно создание специальных условия для прохождения практики, 

государственной итоговой аттестации.  

Разработка и реализация АОП СПО ориентирована на решение следующих задач:  

 повышение уровня доступности СПО для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, 

детей инвалидов и инвалидов;  

 создание в образовательной организации специальных условий, 

необходимых для получения СПО для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов 

и инвалидов, их социализации и адаптации; повышение качества СПО для обучающихся из 

числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов;  

 возможность формирования индивидуального образовательного маршрута 

для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов; формирование в 

образовательной организации толерантной инклюзивной культуры.  

 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1 Область и объекты профессиональной деятельности 

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

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 



21 

 

пр.). 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 

стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных 

и кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной 

деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, 

кондитер. 

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

питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и 

изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания. 

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

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

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

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии Повар, кондитер 

являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного 

аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные 

болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонеллёз и др.). 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную 

программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, могут продолжить обучение: 

- по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по 

поварскому и кондитерскому делу;  

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям 

подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 

38.03.02 Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 

43.03.03 Гостиничное дело;  

- по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям 

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания; 

38.04.02 Менеджмент; 38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис; 

43.04.03 Гостиничное дело;  

- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по 

программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению 

подготовки; 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология. 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС). 

 

3.2. Виды профессиональной деятельности 

 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

 

Наименование 

профессиональных модулей 

Сочетание 

квалификаций 

повар – кондитер 
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Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий

 разнообразног

о 

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 

 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

 

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) 
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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. 

 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 я з ы к е , проявлять толерантность  в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК Проявлять Умения: описывать значимость своей профессии 
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06 гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии. 

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. 

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. 
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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 

Планировать 

предпринимательскую

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 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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4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные 
части; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 
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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 санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

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

– 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, филитировании рыбы, править 

кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы 

и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; 

применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, 

комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 
Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
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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 (комплектования), упаковки, маркирования и 

правила складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность 

за правильность расчетов; 

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

 ПК 1.4. Проводить приготовление 
и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть 
профессиональной терминологией 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

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

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

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования и правила 

складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

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

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

ПК 2.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, других расходных материалов 

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для 
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упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического

 оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

– нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
– 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 дляэкспресс оценки качества 
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и безопасности сырья и материалов. 

 ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 

– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении 
хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать

 качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 

- обжаривать кости мелкого  скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения и варить на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 

- использовать для приготовления бульонов концентраты 

промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса; 

– порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи 

в виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к

 безопасности пищевых 

продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 
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приготовления, кулинарное назначение бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря,

 используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; 

методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для

 отпуска на вынос, транспортирования; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 
– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

 ПК 2.3.  
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

 взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления супов; 
 выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

 пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

 готовить льезоны; 

 закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

 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; 
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 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; 

 хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать 

супы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

 рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, 

вести учет реализованных супов; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть 
профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, 

вегетарианских, диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря,

 используемых при приготовлении супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 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; 
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– базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 2.4.  
Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
горячих соусов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, 

их хранении и подготовке к реализации 

Умения: 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

 рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

 готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; 

подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; 

варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной основы; 

 охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты 

соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

 закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

 соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 

 выбирать, применять, комбинировать различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

 рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

 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: 
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 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 
соусов; 
 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
 ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 
 методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов; 
 органолептические способы определения степени готовности и качества 
отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 
 ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного 
производства, их назначение и использование; 
 классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 
приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 
вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 
 температурный режим и правила приготовления основных соусов и их 
производных; 
 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 
используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 
 правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов; 
 правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов; 
 требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 
полуфабрикатов; 
 нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной 
консистенции 
 техника порционирования, варианты подачи соусов; 
 виды, назначение посуды для подачи, термосов, 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 

Практический опыт в: 

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

 - замачивать сушеные; 

 бланшировать; 
 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

 жарить сырые и предварительно отваренные; 

 жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

 фаршировать, тушить, запекать; 

 готовить овощные пюре; 

 готовить начинки из грибов; 

 определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов; 

 доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

 выбирать, применять комбинировать различные 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; 
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 припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

 жарить предварительно отваренные; 

 готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш; 

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

 выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, 

бобовые; 

 готовить пюре из бобовых; 

 определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 

 доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

 рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с нормами для 

замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

 проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 
 выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 
 охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 

 хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

 разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость, 

 вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

 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; 
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– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

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

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и 

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей; 
– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для подачи; 

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

блюд и гарниров из 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; 
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– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

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

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других 

ингредиентов, жарить на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности блюд из яиц; доводить до вкуса; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из 
творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

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

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 
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– определять степень готовности блюд из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 
- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; 

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

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

– определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки; доводить до 

вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, 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 
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овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для подачи; 

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

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

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– правила 
– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, 

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

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 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 
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 ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих  блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать

 качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

 варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, 

бульоне; 

 жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной 
массы основным способом, во фритюре; 

 жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы 
на решетке гриля и плоской поверхности; 

 фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

 варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других 

жидкостях; 

 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; 
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– 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; 

– хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 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; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для 

подачи; 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток 
правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

 ПК 2.8. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии 
с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
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ассортимента – подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать

 качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика 

основным способом; 

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи 
на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; 
- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; 
- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без;  
- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и 

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

- 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, 
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мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

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

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

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

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

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

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
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– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента для подачи; 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

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

ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

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

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК.3.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, исходные 

материалы,  для приготовления 

холодных 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 



50 

 

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 весоизмерительнымоборудованием; 

– 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, весоизмерительныеприборы 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. 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
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– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря  посуды,  используемых для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на склад 

 ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционированиина 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, применять, комбинировать методы приготовления холодных 

соусов и заправок: смешивать сливочное масло с наполнителями для получения 

масляных смесей; 

смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

 тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

 растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

 взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 

 пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

 доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

 готовить производные соуса майонез; 

 корректировать цветовые оттенки и вкус холодных соусов; 
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– выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском их на 

раздачу; 

– порционировать соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при порционировании; выдерживать температуру подачи; 
– хранитьсвежеприготовленные 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 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; 
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– 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 

салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

 нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом; 

 замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

 нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

 выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, 
уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

 прослаивать компоненты салата; 

 смешивать различные ингредиенты салатов; 

 заправлять салаты заправками; 

 доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять салатыдля подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 
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продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранитьсалаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов. 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления салатов, правила их выбора с 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 Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, 



55 

 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

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, 
особенностямизаказа, 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 или без; 

 подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

 вырезать украшения з овощей, грибов; 

 измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

 доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок перед отпуском, 
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упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закускидля 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

– хранитьбутерброды, 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; 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 
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– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.5  
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 
с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать

 качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 
- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 
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- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 



59 

 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для 

подачи; 

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

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

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

 ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 
с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать

 качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, 
кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных свойств: 
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- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запеченную домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранитьхолодныеблюда, 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; 



61 

 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке. 

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ПК 4.1. 
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

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 
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ассортимента десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных 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 
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сладких блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; условия, сроки, способы 
хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

правила оформления заявок на склад 

 ПК 4.2.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких 

блюд, десертов; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

 Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его 
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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 
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. 

 – 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; 
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– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента для подачи; 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя. 

 ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких 

блюд, десертов  
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 
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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 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: 
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– 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 оборудования, инвентаря 
инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента для подачи; 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

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

 ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

напитков 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков 
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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, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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– 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; 

– 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 холодных 

напитков 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 
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- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать 

настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 
– 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; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента для подачи; 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

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

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 
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- 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 продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 
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– 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 

азнообразного 

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 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, весоизмерительныеприборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания: 
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– 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 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 дляэкспресс оценки качества и 
безопасности сырья, продуктов, материалов 

 ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и 

подготовку использованию 

отделочных полуфабрикатов  

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 

–приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 
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– 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, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и 

пр. 

 выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, 
подготовки отделочных полуфабрикатов: 

 готовить желе; 

 хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 
производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

 нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, 

ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; варить 

сахарный сироп для промочки изделий; 

варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления помадки, украшений 

из карамели и пр.); 

 уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

 готовить жженый сахар; 

 готовить посыпки; 

 готовить помаду, глазури; 

 готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

 доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного хранения; 

– хранитьсвежеприготовленные 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; 
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– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 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 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

 подготавливать продукты; 

 замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 
использованием технологического оборудования; 
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 подготавливать начинки, фарши; 

 подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

 прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного 
теста вручную и с использованием механического оборудования; 

 проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 
хлебобулочных изделий и хлеба; 

 проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для 

транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба 
Знания: 

– – ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии 
оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
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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 готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос; 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

 ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских 

изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

 подготавливать продукты; 

 готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 
слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 
оборудования; 

 подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

 проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 
мучных кондитерских изделий; 
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 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 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 
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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 разнообразного 

ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 
– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и 

тортов с учетом типа питания: 

 подготавливать продукты; 

 готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 
слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 
оборудования; 

 подготавливать начинки, кремы, 

 отделочные полуфабрикаты; 

 проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

 готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 
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– 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 

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.  
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1. Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (очно-заочная форма 

обучения) 

 

 Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППССЗ) (Приложение 1). 

 

5.2. Календарный учебный график представлен в приложении 2. 

5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими 

образовательной программы: 

Цель рабочей программы воспитания – формирование общих компетенций 

квалифицированных рабочих, служащих/ специалистов среднего звена. 

Задачи: 

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся

 в общественно-ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для 

устойчивого развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.3.2. Программа разработана в соответствии с предъявляемыми требованиями 

(приложение 3). 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4. 

 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению адаптированной 

образовательной программы 

 

Для реализации ПАОП СПО по профессии 43.01.19 Повар, кондитер в 

образовательной организации должна быть создана материально-техническая база, 

обеспечивающая проведение всех видов занятий учебных дисциплин и профессиональных 

модулей, включающих междисциплинарные курсы, проведение практической подготовки 

(лабораторных работ, практических занятий, учебной практической подготовки 

(производственное обучение)), предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Материально-техническое обеспечение реализации ПАОП СПО должно отвечать не 

только общим требованиям, определенным в ФГОС СПО по профессии 43.01.19 Повар, 

кондитер, но и особым образовательным потребностям каждой категории обучающихся из 

числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, в соответствии с «Требованиями к 

организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными 
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возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе 

оснащенности образовательного процесса», утверждёнными Министерством образования и 

науки Российской Федерации 26 декабря 2013 года № 06-2412вн (письмо Минобрнауки 

России от 18.03.2014 № 06-281 «О направлении Требований»); письмом Минпросвещения 

России от 01.11.2024 № 05-4013 «О направлении методических рекомендаций по оснащению 

ПОО» (вместе с «Методическими рекомендациями по оснащению профессиональных 

образовательных организаций»). 

Обучение студентов с нарушениями зрения требует системного подхода, 

включающего возможность работы с компьютерами и другой техникой, работу в сети 

Интернет, реальное и интерактивное взаимодействие с преподавателями, помощь психологов 

и педагогов в социальной адаптации. 

Особенности психофизического развития обучающихся с нарушениями зрения 

обуславливают специфику организации образовательного процесса: 

 персональное освещение рабочего места; 

 освещенность на рабочих местах должна устанавливаться индивидуально с 

учетом нозологической формы заболевания, путем устройства комбинированного 

освещения; 

 обеспечить обучающихся с нарушением зрения печатными и электронными 

образовательными ресурсами (программы, учебники, учебные пособия, материалы для 

самостоятельной работы и т. д.) в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и 

восприятия информации: в печатной форме увеличенным шрифтом, в форме электронного 

документа, в форме аудиофайла; 

 использование более крупных и ярких наглядных пособий; 

 наглядный и раздаточный материал должен быть крупный, хорошо видимый 

по цвету, контуру, силуэту; 

 размещать демонстрационный материал нужно так, чтобы они не сливались в 

единую линию, пятно; 

 обучение по специальным учебным пособиям с крупным шрифтом; 

 представление информации исходя из специфики слабовидящего: крупный 

шрифт (16 – 18 размер), дисковый накопитель (для чтения с помощью компьютера со 

звуковой программой); подбор и разработка учебных материалов с учетом возможности 

получение информации аудиально (аудиофайлы); 

 использование программы увеличения информации на экране компьютера; 

 дозирование зрительных нагрузок и чередование зрительных нагрузок с 

другими видами деятельности; 

 деление сложного, объемного учебного материала на логические части с целью 

облегчить усвоение данного материал;  

 возможность просмотра удаленных объектов (например, текста на доске или 

слайда на экране) при помощи видеоувеличителей для удаленного просмотра; возможность 

приблизиться к демонстрируемой наглядности; 

 при работе на компьютере использовать принцип максимального снижения 

зрительных нагрузок, дозирование и чередование зрительных нагрузок с другими видами 

деятельности; 

 возможность использовать звукозаписывающие устройства и компьютеры при 

лекционной форме занятий, как способ конспектирования; 

 использование в процессе преподавания зрительных и иных сенсорных 

модальностей (слуховых, тактильных, вестибулярных). 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

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

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

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
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оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

В структуре материально-технического обеспечения образовательного процесса 

каждой категорий обучающихся нарушением зрения должна быть отражена специфика 

требований к доступной среде, в том числе:  

 организации рабочего места обучающегося; 

 техническим и программным средствам общего и специального назначения. 

 

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 

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательный комплекс, реализующий программу по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

 

Перечень материально-технического обеспечения, необходимый для 

реализации ОП СПО, включает в себя: 

 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 (ноутбук, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы), комплект ПУМ по 

компетенции. 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

 весы настольные электронные; 

 пароконвектомат; 

 конвекционная печь или жарочный шкаф; 

 микроволновая печь; 

 расстоечный шкаф; 
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 плита электрическая; фритюрница; 

 электрогриль (жарочная поверхность); 

 шкаф холодильный; 

 шкаф морозильный; шкаф шоковой заморозки; 

 льдогенератор; 

 тестораскаточная машина; 

 планетарный миксер; 

 блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

 мясорубка; 

 овощерезка или процессор кухонный; 

 слайсер; 

 куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; миксер для коктейлей; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); машина для вакуумной 

упаковки; 

 кофемашина с капучинатором; 

 ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

 кофемолка; 

 газовая горелка (для карамелизации); 

 набор инструментов для карвинга; 

 овоскоп; 

 нитраттестер; 

 машина посудомоечная; 

 стол производственный с моечной ванной; 

 стеллаж передвижной; 

 моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

 весы настольные электронные; 

 конвекционная печь; 

 микроволновая печь; 

 подовая печь (для пиццы); 

 расточенный шкаф; 

 плита электрическая; 

 шкаф холодильный; 

 шкаф морозильный; 

 шкаф шоковой заморозки; 

 ледогенератор; 

 фризер; 

 тестораскаточная машина (настольная); 

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, 

спиральный); мясорубка; 

 миксер (погружной); 

 куттер или процессор кухонный; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
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 пресс для пиццы; лампа для карамели; 

 аппарат для темперирования шоколада; 

 газовая горелка (для карамелизации); 

 термометр инфракрасный; 

 термометр со щупом; 

 овоскоп; 

 машина для вакуумной упаковки; 

 производственный стол с моечной 

 ванной; 

 производственный стол с деревянным покрытием; 

 производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый); 

 моечная ванна (двухсекционная); 

 стеллаж 

 передвижной. 

 

 

Лаборатория производства кулинарной продукции с организацией рабочих мест 

по 
стандартам Профессионалы (на 7 боксов) 

Перечень оборудования для одного бокса:  

 стол производственный (3 шт.); 

 подставка нержавеющая под пароконвектомат; 

 пароконвектомат; 

 весы настольные электронные (профессиональные); плита электрическая (с 

индукционным нагревом); 

 планетарный миксер; шкаф холодильный; стеллаж 4-х уровневый; стол с 

моечной ванной; 

 блендер ручной погружной (+насадка венчик+ блендер+ измельчитель +стакан). 

 

Требования к оснащению баз практик 

Кухня организации питания: 

 весы настольные электронные; 

 пароконвектомат; 

 конвекционная печь или жар; 

 микроволновая печь; 

 расточенный шкаф; 

 плита электрическая; 

 фритюрница; 

 электрогриль (жарочная поверхность); 

 шкаф холодильный; 

 шкаф морозильный; 

 шкаф шоковой заморозки; 

 ледогенератор; 

 стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

 тестораскаточная машина; 

 планетарный миксер; 

 диспенсер для подогрева тарелок; 

 блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; 

овощерезка; 

 процессор кухонный; 
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 слайсер; 

 куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

 миксер для коктейлей; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); машина для вакуумной 

упаковки кофемашина с капучинатором; 

 ховали (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 ванн двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

 весы настольные электронные; конвекционная печь; микроволновая печь; 

подовая печь, 

 (для пиццы); 

 расстоечный шкаф; 

 плита электрическая; 

 шкаф холодильный; 

 шкаф 

 морозильный; 

 шкаф шоковой заморозки; 

 тестораскаточная машина (настольная); 

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный); 

 тестомесильная машина (настольная); 

 миксер (погружной); мясорубка Куттер; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

 пресс для пиццы; 

 лампа для карамели; 

 аппарат для темперирования шоколада; 

 сифон; 

 газовая горелка (для карамелизации); 

 термометр инфракрасный; 

 термометр со щупом; 

 овоскоп; 

 машина для вакуумной 

 упаковки; 

 производственный стол с моечной ванной; 

 производственный стол с деревянным покрытием; производственный стол с 

мраморным покрытием (охлаждаемый); 

 моечная ванна (двухсекционная); стеллаж передвижной. 

 

Требования к оснащению баз практик 

 Реализация образовательной программы организуется в форме практической 

подготовки и предполагает обязательную учебную и производственную практику. Учебная 

практика реализуется в лабораториях образовательного комплекса и требует наличия 
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оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении Чемпионата 

«Профессионалы» и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по 

компетенции «Поварское дело». 

Производственная практика реализуется в организациях индустрии питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области: 33 Сервис, 

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

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

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. Перечень специальных технических средств и 

программного обеспечения для обучающихся с нарушением зрения. Читающая машина, 

диктофон, усилитель голоса. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому и информационному обеспечению 

адаптированной образовательной программы 

 

Реализация АОП ППКРС обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемым на ее выполнение. 

Реализация АОП ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей). 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечиваются доступом к сети 

Интернет. 

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

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним 

учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературой по дисциплинам всех учебных циклов, изданной за 

последние 5 лет, справочно-библиографическими и периодическими изданиями, доступ к 

которым осуществляться с использованием специальных технических и программных 

средств. Для самостоятельной подготовки обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечен свободный доступом к сети Интернет. 

Техникум предоставляет обучающимся с инвалидностью, с ОВЗ возможность 

оперативного обмена информацией с образовательными организациями и доступ к 

современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 

Осуществляется индивидуальная работа преподавателей со студентами с 

инвалидностью и ОВЗ с использованием социальных сетей и мессенджеров. 

При необходимости возможно создание именных электронных папок, в которых 

выложены УМК дисциплин, профессиональных модулей, практик. Студенты, пропускающие 

занятия по уважительным причинам, могут использовать данный ресурс. 

 

Сайт техникума адаптирован для слабовидящих людей. 

 

Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован 

печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) из 
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расчета не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах 

дисциплин (модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа 

лиц, одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль). 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающимся должен быть обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в 

случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к 

современным профессиональным базам данных и информационным справочным системам, 

состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 

обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

Обучающиеся с нарушением зрения должны быть обеспечены печатными и (или) 

электронными учебными изданиями, адаптированными при необходимости для обучения 

указанных обучающихся. 

Обучение студентов с нарушением зрения требует системного подхода, включающего 

возможность работы с компьютерами и другой техникой, работу в сети Интернет, реальное 

и интерактивное взаимодействие с преподавателями, помощь психологов и педагогов в 

социальной адаптации. 

Особенности психофизического развития обучающихся с нарушением зрения 

обуславливают специфику организации образовательного процесса: 

 персональное освещение рабочего места; освещенность на рабочих местах 

должна устанавливаться индивидуально с учетом нозологической формы заболевания, путем 

устройства комбинированного освещения; 

 обеспечить обучающихся с нарушением зрения печатными и электронными 

образовательными ресурсами (программы, учебники, учебные пособия, 

 материалы для самостоятельной работы и т.д.) в формах, адаптированных к 

ограничениям их здоровья и восприятия информации: в печатной форме увеличенным 

шрифтом, в форме электронного документа, в форме аудиофайла, в печатной форме на языке 

Брайля; 

 специальное оборудование: указки с ярким наконечником, оптические приборы, 

учебники с увеличенным шрифтом; 

 использование более крупных и ярких наглядных пособий; наглядный и 

раздаточный материал должен быть крупный, хорошо видимый по цвету, контуру, силуэту; 

размещать демонстрационный материал нужно так, чтобы они не сливались в единую линию, 

пятно; 

 обучение по специальным учебным пособиям с крупным шрифтом; 

 представление информации исходя из специфики слабовидящего: крупный 

шрифт (16 - 18 размер), дисковый накопитель (для чтения с помощью компьютера со 

звуковой программой); подбор и разработка учебных материалов с учетом возможности 

получение информации аудиально(аудиофайлы); 

 использование возможность удаленных объектов (например, текста на доске или 

слайда на экране) при помощи видеоувеличителей для удаленного просмотра; 

 возможность приблизиться к демонстрируемой наглядности; 

 при работе на компьютере использовать принцип максимального снижения 

зрительных нагрузок, дозирование и чередование зрительных нагрузок с другими видами 

деятельности; 

 возможность использовать звукозаписывающие устройства и компьютеры при 

лекционной форме занятий, как способ конспектирования; использование в процессе 

программы увеличения информации на экране компьютера; 



90 

 

 дозирование зрительных нагрузок и чередование зрительных нагрузок с 

другими видами деятельности; 

 деление сложного, объемного учебного материала на логические части с целью 

облегчить усвоение данного материал; преподавания зрительных и иных сенсорных 

модальностей (слуховых, тактильных, вестибулярных). 

Организация рабочего места: рекомендуется выделить для обучающегося место в 

первом ряду, у окна учебные помещения оборудуются комбинированной системой общего 

искусственного и местного освещения. Суммарный уровень освещенности от общего и 

местного освещения должен составлять: для обучающихся с высокой степенью осложненной 

близорукости и высокой степенью дальнозоркости – 1000 лк; для обучающихся с 

поражением сетчатки и зрительного нерва (без светобоязни) – 1000-1500 лк; для 

обучающихся со светобоязнью – не более 500 лк. для обучающихся со светобоязнью над 

учебными столами предусматривается раздельное включение отдельных групп светильников 

общего освещения парты и столы обучающихся, страдающих светобоязнью, размещаются 

таким образом, чтобы не было прямого, раздражающего попадания света в глаза 

обучающихся  в учебных аудиториях окраска дверей и дверных наличников, выступающих 

частей мебели и оборудования должна контрастировать с окраской стен и иметь матовую 

поверхность – для обеспечения ориентировки в здании, сокращения излишних 

передвижений, а также для безопасности обучающихся учебные и иные помещения для них 

желательно размещать не выше второго этажа – опасные для обучающихся с нарушениями 

зрения места должны иметь ограждения, обеспечивающие полную безопасность; двери и 

шкафы всегда должны быть закрыты, их нельзя оставлять приоткрытыми – обучающихся 

необходимо предупреждать об изменении расположения мебели в аудитории, привычного 

расположения предметов, которыми он пользуется – использование в аудитории визуальных 

ориентиров, выполненных яркими цветами, пиктограмм, освещаемых указателей, надписей, 

подсветки в затемненных местах (в шкафах для книг, пособий) – комплект оснащения для 

стационарного рабочего места для незрячего или слабовидящего пользователя: 

персональный компьютер с большим монитором (19 - 24»), с программой экранного доступа 

JAWS, программой экранного увеличения MAGic, ZoomText) и дисплеем, использующим 

систему Брайля (рельефно-точечного шрифт), читающая машина, портативный 

видеоувеличитель – комплект оснащения для мобильного рабочего места для незрячего или 

слабовидящего пользователя: ноутбук (или нетбук) с программой экранного доступа JAWS, 

программой экранного увеличения MAGic, ZoomText) и портативным дисплеем, 

использующим системы Брайля (рельефно- точечный шрифт), портативный 

видеоувеличитель, тифломаркер. 

Технические и программные средства общего и специального назначения: 

– адаптация официального сайта образовательной организации; 

– программа экранного доступа с синтезом речи; 

– программа экранного увеличения; 

– программы синтеза речи TTS (Text-To-Speech); 

– читающая машина; 

– ручное увеличивающее устройство (портативная электронная лупа); 

– электронный увеличитель для удаленного просмотра; 

– мультимедийная библиотека с медиагидом. 

 

Учебные и информационные ресурсы для обучающихся с нарушением зрения: 

– учебники в электронном и печатном варианте; 

– учебные пособия, материалы для самостоятельной работы в печатной форме 

(выполненные укрупненным шрифтом, шрифтом Брайля) или в форме электронного 

документа; 

– учебные материалы в аудиоформате; 

– система поддержки учебного процесса образовательной организации, 
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функционирующая на программной образовательной платформе; 

– электронные образовательные ресурсы; 

– мультимедийные ресурсы; 

– сервис видеоконференций; 

– программное обеспечение для текстовой, голосовой и видеосвязи; 

– периодические издания в электронном и печатном варианте. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

 

 Для реализации Программы воспитания определены следующие формы 

воспитательной работы с обучающимися: 

 информационно- просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 

собрания и т.д.); 

 массовые и социокультурные мероприятия; 

 спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

 деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

 психолого- педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

 научно- практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

 чемпионаты и др.); 

 профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, 

квесты, экскурсии и др.); 

 опросы, анкетированные, социологические исследования среди обучающихся. 

Практическая реализация цели и задач воспитания осуществляется в рамках 

различных направлений воспитательной работы. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации адаптированной образовательной 

программы 

 

Реализация АОП СПО обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско- правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

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

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

педагогических работников, реализующих образовательную программу не менее 25 

процентов. 

Руководящие и педагогические работники ПОО проходят стажировку и/или 

обучение по дополнительным профессиональным программам повышения квалификации 

по вопросам инклюзивного образования в профильных организациях не реже 1 раза в 3 

года. Педагогические работники, участвующие в реализации АОП СПО ППССЗ, должны 

быть ознакомлены с психолого-физиологическими особенностями обучающихся 
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инвалидов и обучающихся с ОВЗ и учитывать их при организации образовательного 

процесса. 

Педагогические работники должны быть ознакомлены с технологическими, 

методическими и психологическими аспектами обучения, учитывать специфические 

особенности обучения, в зависимости от имеющихся у обучающихся ограничений 

возможностей здоровья. 

Преподаватели, участвующие в реализации АОП СПО ППССЗ, должны иметь 

следующие необходимые знания: 

– об особенностях психофизического развития обучающихся, относящихся к разным 

нозологическим группам; 

– в области методик, технологий, подходов в организации образовательного 

процесса для обучающихся, относящихся к разным нозологическим группам; 

– о специфическом инструментарии и возможностях, позволяющих технически 

осуществлять процесс обучения. 

Порядок работы специалистов по сопровождению обучающихся с инвалидов и/или 

лиц с ОВЗ в рамках реализации адаптированной образовательной программы определяется 

в локальном акте ПОО. 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

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

проведении чемпионатов Профессионалы, Абилимпикс и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации Профессионалы, Абилимпикс по компетенции 

«Поварское дело» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и даёт возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и 

оборудования. 

 

6.5. Требования к практической подготовке обучающихся 

 

Практическая подготовка при реализации АОП СПО направлена на 

совершенствование модели практико – ориентировочного обучения, усиление роли 

работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов 

среднего звена путем расширения компонентов (частей) образовательной программы, 

предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для получения 

обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих требованиям, 

предъявляемым работодателям к квалификациям специалистов, рабочих. 

Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию АОП СПО 

и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные 

модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с учетом 

требований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии/специальности. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

 реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, 
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выполнении курсового проектирования, всех видов практики и иных видов обучения 

учебной деятельности; 

 предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических 

задач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных 

к реальным производственным; 

 включает в себя отдельные лекции, семинары, мастер- классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей и профессиональной 

деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована на 

любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды 

практики, предусмотренные учебным планом АОП СПО. 

Практическая подготовка организуется в учебных, учебно- производственных 

лабораториях, мастерских, учебных базах практики и иных структурных подразделениях 

техникума, а также в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) 

профильных организаций на основании договора о практической подготовке обучающихся, 

заключаемого между техникумом и профильной организацией, осуществляющей 

деятельность по профилю соответствующей АОП СПО. 

Результаты освоения АОП СПО (ее отдельных частей) могут быть оценены в рамках 

промежуточной и государственной итоговой аттестации, организованных в форме 

демонстрационного экзамена. 

В ПОО созданы фонды оценочных средств (ФОС), адаптированные для 

обучающихся инвалидов и/или лиц с ОВЗ, позволяющие оценить результаты обучения и 

уровень сформированности всех компетенций, предусмотренных АОП СПО. 

Образовательная организация самостоятельно определяет требования к процедуре 

проведения промежуточной и государственной итоговой аттестации с учетом особенностей 

ее проведения, в том числе для лиц с ОВЗ и инвалидностью, и может проводиться с 

использованием дистанционных образовательных технологий. 

Форма проведения текущей и государственной итоговой аттестации для 

обучающихся с инвалидов и/или лиц с ОВЗ устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в 

форме тестирования и т. п.). 

При необходимости обучающимся предоставляется дополнительное время для 

подготовки ответа при прохождении аттестации. 

Обучающийся инвалидностью и/или лица с ОВЗ имеет право по желанию перейти 

на обучение по индивидуальному учебному плану. В таких случаях преподаватель 

производит перераспределение часов по дисциплине, текущей, промежуточной и итоговой 

аттестации. 

Для обучающегося инвалида и/или лица с ОВЗ планируется осуществление входного 

контроля, назначение которого состоит в определении его способностей, особенностей 

восприятия и готовности к освоению учебного материала. 

Формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 

обучающихся инвалидов и/или лиц с ОВЗ устанавливаются ПОО самостоятельно с учетом 

ограничений здоровья. 

Формы организации текущего контроля рекомендуется доводить до сведения 

обучающихся в сроки, определенные в локальных нормативных актах ПОО, но не позднее 

первых двух месяце вот начала обучения. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий, а также выполнения индивидуальных работ и домашних 

заданий, или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации о 

выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности; 
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правильности выполнения требуемых действий; соответствии формы действия данному 

этапу усвоения учебного материала; формировании действия с должной мерой обобщения, 

освоения (в том числе автоматизированности, быстроты выполнения) и т.д. Текущий 

контроль направлен на получение информации, анализируя которую преподаватель вносит 

необходимые коррективы в ход образовательного процесса. Это может касаться изменения 

содержания, пересмотра подходов к выбору форм и методов педагогической деятельности 

или же принципиальной перестройки всей системы работы. 

Промежуточная аттестация обучающихся с инвалидностью и /или лиц с ОВЗ 

осуществляется в форме зачетов, экзаменов и иных форм контроля. Форма и срок 

проведения промежуточной аттестации для обучающихся с инвалидов и/или лиц с ОВЗ 

устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей. При 

необходимости предусматривается увеличение времени на подготовку к зачетам и 

экзаменам, а также предоставление дополнительного времени для подготовки ответах. 

Возможно установление ПОО индивидуальных графиков прохождения 

промежуточной аттестации обучающимися инвалидами и/или лицами с ОВЗ. 

При необходимости промежуточная аттестация может проводиться в несколько 

этапов. Для этого рекомендуется использовать рубежный контроль, который является 

контрольной точкой по завершению изучения раздела или темы дисциплины, 

междисциплинарного курса, практик и ее разделов с целью оценивания уровня освоения 

программного материала. 

При проведении процедуры оценивания результатов обучения инвалидов и/или лиц 

с ОВЗ обеспечивается выполнение следующих дополнительных требований в зависимости 

от индивидуальных особенностей обучающихся: 

 инструкция по порядку проведения процедуры оценивания предоставляется 

в доступной форме (устно, в письменной форме); 

 доступная форма представления заданий оценочных средств (в печатной 

форме, в печатной форме увеличенным шрифтом, в форме электронного документа, 

задания зачитываются ассистентом); 

 доступная форма предоставления ответов на задания (письменно на бумаге, в 

виде электронного текста, набранного на компьютере, с использованием услуг ассистента, 

устно). 

Для осуществления процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации профессиональной образовательной организацией создаются 

специализированные фонды оценочных средств, адаптированные к ограничениям здоровья 

обучающихся с инвалидностью и/или лиц с ОВЗ, позволяющие оценить учебные 

достижения, запланированные в АОП СПО и уровень сформированности компетенций. 

 

 

6.6 Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

6.6.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы. 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

 укрупненным группам профессий (специальностей). 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу. 
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6.7. Характеристика социокультурной среды образовательной организации, 

обеспечивающей социальную адаптацию обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

Организационно - педагогическое сопровождение образовательного процесса 

обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ 

Организационно - педагогическое сопровождение образовательного 

процесса инвалидов и лиц с ОВЗ включает следующие элементы: 

 использование современных педагогических технологий, 

 оптимальный режим учебных нагрузок, 

 коррекционная направленность процесса, 

 учет индивидуальных особенностей обучающегося с инвалидностью, с ОВЗ, 

 оздоровительный и охранительный режим, 

 укрепление физического и психического здоровья, 

 соблюдение комфортного психоэмоционального режима, 

 профилактика физических, умственных и психологических перегрузок 

обучающихся, 

 соблюдение санитарно-гигиенических правил и норм, 

 участие всех обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ, независимо от степени 

выраженности нарушений их развития, в воспитательных, культурно- развлекательных. 

спортивно-оздоровительных и иных досуговых мероприятиях, 

 контроль за успеваемостью, посещаемостью занятий обучающимися с 

инвалидностью, с ОВЗ на постоянной основе, 

 индивидуальные консультации преподавателей, 

 инструктажи педагогического состава, инструктивно-методические 

совещания, 

 волонтерское сопровождение обучающихся в образовательном процессе, 

 использование в образовательном процессе специализированных средств 

обучения. 
 

Психолого-педагогическое сопровождение образовательного процесса 

инвалидов и лиц с ОВЗ 

 

Направления работы по обеспечению психолого-педагогического сопровождения: 

1. Формирование нормативно-правовой базы

 федерального, регионального, локального уровней. 

2. Аналитико-диагностическая деятельность. 

3. Индивидуальное консультирование. 

4. Психокоррекционная и развивающая деятельность (индивидуальная и 

групповая). 

5. Психологическое просвещение и консультирование. 

6. Профилактика. 

7. Научно – методическая деятельность. 

8. Организац

ия деятельности психолого-педагогического консилиума (плановые, 

в начале учебного года, по заявке). 

В начале учебного года организуется и проводится плановый психолого- 

педагогический консилиум. Цель – ознакомить педагогов с особенностями состояния 

здоровья студентов, рекомендациями ИПРА, МСЭ, рекомендациями по организации 

образовательного процесса. 
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Психолого-педагогический консилиум позволяет: 

 педагогу-психологу передать имеющиеся у него знания об обучающемся или 

группе всем субъектам образовательного процесса, 

 педагогам стать наблюдательнее и объективнее в оценке различных сторон 

обучения и поведения обучающихся; 

 педагогическому коллективу выработать общий язык обсуждения тех или 

иных проблем, предоставляя опыт коллективной деятельности; 

 объединить усилия всех субъектов образовательного

 процесса, заинтересованных в успешном обучении и полноценном развитии 

обучающихся; 

 разработать программу индивидуального развития обучающегося, группы; 

 разработать меры по оказанию всесторонней помощи

 проблемному обучающемуся или группе. 

Члены консилиума: заместитель директора, заведующий отделением. куратор, 

педагог-психолог, социальный педагог, методист, преподаватели. 

 

Социально-педагогическое сопровождение образовательного процесса 

инвалидов и лиц с ОВЗ 

Направления работы: 

1. Сбор сведений, систематический учет обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ, 

ведение личных дел данной категории обучающихся. 

2. Формирование портфолио студентов с инвалидностью, с ОВЗ. 

3. Социальная защита и поддержка (назначение социальной стипендии, 

оказание материальной помощи и др.). 

4. Индивидуальное консультирование. 

Работа организационно – педагогического, психолого-педагогического, социально- 

педагогического сопровождения обеспечивается взаимодействием специалистов и 

педагогов: 

 педагог-психолог: 

 социальный педагог; 

 куратор; 

 преподаватель, 

 мастер производственного обучения; 

 медицинский работник. 

В техникуме созданы условия для проявления творческой инициативы и духовно – 

нравственного развития студентов, в том числе студентов с инвалидностью, с ОВЗ.  

Цель, задачи, мероприятия определяются Программой воспитания образовательной 

организации и календарным планом воспитательной работы. 

В техникуме организовано волонтерское сопровождение обучающихся с 

инвалидностью, с ОВЗ. Действует волонтерский отряд «ЮнАрмия». 

Направления волонтерского сопровождения обучающихся с инвалидностью, с 

ОВЗ: 

Сопровождение в образовательном процессе. 

1. Сопровождение соревнований. 

2. Сопровождение спортивных праздников, мероприятий. 

3. Сопровождение тренировочного процесса. 

4. Сопровождение культурно – досуговых мероприятий. 

 
РАЗДЕЛ 7. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 С целью контроля и оценки результатов
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 подготовки и учета индивидуальных образовательных 

достижений обучающихся применяются: 

- входной контроль; 

- текущий контроль; 

- итоговый контроль. 

Правила участия контролирующих мероприятиях и критерии оценивания 

достижений обучающихся определяются Положением о текущем контроле успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся ОГАПОУ «БТОП». 

Входной контроль 

Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающихся 

и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, 

предваряющий обучение, проводится в форме письменной работы. 

Текущий контроль 

Текущий контроль осуществляется по всем элементам адаптированной 

образовательной программы в соответствии с требованиями ФГОС СПО, рабочим учебным 

планом. Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

соответствующую дисциплину, элементов профессионального модуля, формируемых 

знаний, умений, практического опыта, профессиональных и общих компетенций. Формам 

и методам текущего контроля соответствуют: 

- Контрольная работа 

- Семинар 

- Опрос (различные виды) 

- Тестирование 

- Творчески задания, в том числе эссе 

- Ситуационные задачи (кейсы) 

- Защита учебно-исследовательской работы (реферата) 

- Защита презентации 

- Защита проекта 

- Решение ситуационных задач 

- Собеседование 

- Экспертная оценка продукта, процесса. 

Освоение структурных элементов АОП (УД, ПМ) находится в компетенции 

колледжа, который самостоятельно разрабатывает необходимые оценочные среда. 

Контроль освоения УД и ПМ осуществляется промежуточной аттестацией. Контроль 

освоения АОП в целом осуществляется ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

 

7.1. Оценочные материалы (Приложение 5). 

Для проведения текущего контроля обучающихся создаются ФОС по УД и ПМ, 

позволяющие оценить степень освоения предметных результатов, знаний и умений ОК и 

ПК («Положение о порядке разработки и требованиях к содержанию и оформлению 

рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей, 

учебной/производственной практики по основным профессиональным образовательным 

программам областного государственного автономного профессионального 

образовательного учреждения «Белгородский техникум общественного питания»). В 

оценочные материалы также входят материалы промежуточной аттестации по УД, МДК и 

практикам. 

 

7.2.  Методические материалы (Приложение 5). 

К методическим материалам, обеспечивающим реализацию АОП, относятся: 

- методические указания к практическим и лабораторным занятиям; 

- методические указания по самостоятельной работе обучающихся. 

Порядок разработки методических материалов регламентируется локальным актом 
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техникума «Положение о порядке разработки и требованиях к содержанию и оформлению 

рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей, 

учебной/производственной практики по основным профессиональным образовательным 

программам областного государственного автономного профессионального 

образовательного учреждения «Белгородский техникум общественного питания». 

 

7.3. Проведение программы государственной итоговой аттестации (Приложение 

6). 

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА может проходить в форме защиты ВКР и (или) государственного экзамена, в 

том числе в виде демонстрационного экзамена. Форму проведения образовательная 

организация выбирает самостоятельно. 

Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, выполняют выпускную практическую квалификационную работу (письменная 

экзаменационная работа) или сдают демонстрационный экзамен. 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими 

ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников 

при прохождении государственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 

экзаменационной комиссией); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при 

прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных 

особенностей. 

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 

средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Профессионалы», 

при условии наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

Оценочные материалы для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения государственной 

итоговой аттестации, критерии оценки. 

Оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении. 

Для государственной итоговой аттестации выпускников, техникумом 

разрабатывается программа ГИА в соответствии с локальным актом техникума «О 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования в ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного 

питания». 

 

РАЗДЕЛ 8. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ДЛЯ 

ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

Обучение обучающихся с инвалидностью и ограниченными возможностями 
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здоровья осуществляется в техникуме с учетом особенностей психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

В целях доступности получения профессионального образования студентов с 

инвалидностью техникум и ограниченными возможностями здоровья обеспечивает 

социальное сопровождение, адаптацию дисциплины «Физическая культура» для 

обучающихся с различными видами нарушений. 

Проводится плановая работа по направлениям: 

- выполнение плана по реализации индивидуальной программы 

реабилитации студентов с инвалидностью; 

- адаптация официального сайта в сети Интернет с учетом особых 

потребностей инвалидов по зрению; 

- проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной и 

государственной итоговой аттестации обучающихся с учётом ограничений здоровья; 

- использование методов обучения, исходя из их доступности; 

- обеспечение для обучающихся, имеющих нарушения опорно-двигательного 

аппарата возможностей беспрепятственного доступа в учебные помещения, столовую, 

туалетные и другие помещения; 

- выбор мест прохождения практики с учётом их доступности; 

- правовое консультирование обучающихся. 

В штате техникума имеется должность социального педагога, педагога-психолога, 

осуществляющих мероприятия по адаптации. 

Педагогические работники проходят курсы повышения квалификации педагогов, 

направленных на повышение компетентности в области сопровождения и оценки 

индивидуального прогресса, обучающихся с инвалидностью и ограниченными 

возможностями здоровья. 

 

8.1. Особенности реализации образовательного процесса  
 

8.1.1. Категория обучающихся с ОВЗ: с нарушением слуха 

 

Общая характеристика категории 

К категории обучающихся с нарушением слуха относятся лица с полным 

(глухота) или частичным (тугоухость) снижением слуха, что затрудняет восприятие 

звуковой информации, в том числе устной речи. В образовательном процессе это 

требует перевода звуковой информации в зрительную, тактильную и письменную 

формы, а также использования вспомогательных технических средств и жестового языка. 

 

Специфика обучения лиц, относящихся к категории «с нарушением слуха»: 

1. Развитие познавательного потенциала 

Обучение строится на основе усвоения нового материала через знак, то есть 

преимущественно через письменную речь. Письменные инструкции, задания, алгоритмы, 

конспекты становятся основным каналом передачи учебной информации. 

2. Использование элементов информационных технологий 

В образовательном процессе активно применяются: 

 компьютерные презентации с текстовым сопровождением; 

 видеоматериалы с субтитрами; 

 электронные учебные материалы; 

 системы дистанционного обучения. 

3. Обеспечение получения информации с использованием русского жестового 

языка 
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Для глухих обучающихся предусматривается перевод учебной информации 

на русский жестовый язык (при наличии сурдопереводчика или подготовленного 

педагога). Для слабослышащих обучающихся жестовый язык используется как 

дополнительное средство коммуникации. 

4. Соблюдение слухоречевого режима на каждом занятии 

Слухоречевой режим включает: 

 использование звукоусиливающей аппаратуры (индивидуальной и 

коллективной); 

 контроль уровня шума в аудитории; 

 рациональное размещение обучающихся в пространстве кабинета (ближе к 

педагогу); 

 чёткое, внятное, не слишком быстрое проговаривание учебного материала. 

5. Сочетание всех видов речевой деятельности 

В процессе обучения одновременно задействуются: 

 говорение (если позволяет степень нарушения); 

 слушание (с использованием звукоусиления); 

 чтение (письменных текстов, субтитров, записей на доске); 

 письмо (конспектирование, выполнение письменных заданий); 

 зрительное восприятие с лица и с руки говорящего (чтение с губ, 

наблюдение за артикуляцией); 

 жестовый язык (для глухих обучающихся). 

6. Применение опережающего чтения 

Студенты заранее (до занятия) знакомятся с лекционным материалом, терминами, 

текстами заданий. Это позволяет им: 

 выделить незнакомые и непонятные слова и фрагменты; 

 подготовить вопросы; 

 сосредоточиться на ключевых моментах во время устного объяснения. 

7. Фиксация на артикуляции выступающего 

Педагог говорит громче и чётче, подбирает подходящий уровень громкости речи, 

следит за артикуляцией, чтобы обучающиеся могли зрительно воспринимать произносимые 

слова (чтение с губ). Педагог не должен отворачиваться от группы во время объяснения, 

закрывать лицо руками или стоять против света. 

8. Использование дополнительных приёмов для повышения эффективности 

запоминания материала 

 многократное повторение ключевых понятий; 

 визуализация информации (схемы, таблицы, алгоритмы); 

 ассоциативные ряды; 

 мнемотехнические приёмы; 

 включение изучаемого материала в практические задания. 

9. Дополнительное объяснение основных понятий с использованием 

наглядного и видеоматериала 

Наиболее сложные термины и фрагменты изучаемого материала сопровождаются: 

 наглядными пособиями (рисунки, макеты, натуральные образцы); 

 видеоматериалами (с субтитрами или сурдопереводом); 

 демонстрацией технологических процессов (при подготовке поваров, 

кондитеров). 

10. Использование элементов дистанционных технологий 

Дистанционные технологии применяются для: 

 предоставления учебных материалов в письменной и видеоформе; 

 организации консультаций с использованием текстового чата; 

 выполнения самостоятельной работы в электронной образовательной среде. 

11. Дублирование справочной информации о расписании учебных занятий 
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Расписание занятий, изменения в расписании, объявления дублируются в 

письменной форме: 

 на информационном стенде; 

 в электронном журнале / чате группы; 

 на электронно-информационном терминале, адаптированном для людей 

с инвалидностью (при наличии в образовательной организации). 

 

8.1.2. Категория обучающихся с ОВЗ: с нарушением зрения 

Общая характеристика категории 

К категории обучающихся с нарушением зрения относятся лица с полной (слепота) 

или частичной (слабовидение) потерей зрения, что затрудняет восприятие визуальной 

информации. В образовательном процессе требуется перевод визуальной информации в 

аудиальную, тактильную, а также использование специальных технических средств и 

рельефно-точечного шрифта Брайля. 

 

Специфика обучения лиц, относящихся к категории «с нарушением зрения»: 

1. Приоритет аудиальных и тактильных каналов восприятия 

Обучение строится на основе устной речи (аудирование), тактильного контакта с 

материалами (рельефные схемы, макеты, натуральные образцы) и вербальных описаний. 

2. Использование рельефно-точечного шрифта Брайля 

Для слепых обучающихся учебные материалы предоставляются в формате Брайля 

(печатные или электронные брайлевские дисплеи). 

3. Использование технических средств тифлокомпенсации 

В образовательном процессе применяются: 

 программы экранного доступа (JAWS, NVDA); 

 брайлевские дисплеи и принтеры; 

 видеоувеличители (электронные лупы); 

 диктофоны для записи лекций; 

 мобильные устройства с голосовым сопровождением. 

4. Вербализация визуальной информации 

Всё, что демонстрируется на доске, слайдах, видео, плакатах, должно 

быть проговорено педагогом вслух. Задания, записанные на доске, дублируются устно. 

5. Использование крупного шрифта и контрастной цветовой гаммы 

Для слабовидящих обучающихся: 

 размер шрифта — не менее 18 пунктов; 

 цвет фона — светлый (белый, жёлтый, кремовый); 

 цвет текста — тёмный (чёрный, тёмно-синий); 

 контрастность — высокая; 

 запрещены мелкие детали, блёстки, глянцевая бумага. 

6. Обеспечение рельефно-графическими пособиями 

Для слепых обучающихся используются: 

 рельефные схемы и рисунки (выпуклые линии); 

 тактильные макеты (например, планы цехов, схемы оборудования); 

 натуральные образцы сырья и продукции для тактильного изучения. 

7. Адаптация рабочего места обучающегося 

Рабочее место должно быть оборудовано с учётом индивидуальных особенностей: 

 индивидуальное освещение (для слабовидящих); 
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 увеличенное пространство для тактильного обследования; 

 фиксированное расположение предметов; 

 доступность оборудования (ближе к педагогу, безопасная зона). 

8. Использование дистанционных технологий с тифлосопровождением 

Электронные курсы должны быть адаптированы для работы с программами экранного 

доступа (структурированные тексты, альтернативные тексты для изображений, доступные 

формы). 

9. Дублирование расписания в аудиальном и тактильном форматах 

Информация о расписании должна быть доступна: 

 устно (в начале занятия, через громкоговоритель); 

 в аудиозаписи; 

 в формате Брайля (при наличии); 

 через голосовые сообщения в мессенджерах (по запросу). 

10. Обеспечение надлежащими тифлотехническими средствами 

Техническое средство Назначение 

Видеоувеличитель (электронная лупа) 
Увеличение печатного текста, изображений, 

мелких деталей на экране 

Брайлевский дисплей 
Отображение текста с компьютера в виде 

рельефно-точечного шрифта 

Программа экранного доступа (JAWS, 

NVDA) 

Озвучивание интерфейса компьютера и текстовой 

информации 

Тифлофлешплеер 
Воспроизведение аудиокниг, записей лекций (для 

слепых) 

Диктофон 
Самостоятельная запись устной информации 

обучающимся 

Обязательные элементы учебно-методического обеспечения для обучающихся с 

нарушением зрения: 

Средство обучения Содержание 

Аудиоматериалы 
Лекции, инструкции, описания технологических процессов в 

аудиоформате 

Рельефно-графические 

пособия 

Схемы, алгоритмы, планы цехов, контуры оборудования 

(выпуклые линии) 

Тактильные образцы 
Натуральные продукты, образцы теста, кулинарных 

полуфабрикатов, инструменты (для изучения на ощупь) 

Тексты крупным шрифтом 
Для слабовидящих: Arial или аналогичный шрифт, кегль 18–24, 

высокая контрастность 

Альтернативные тексты 
Письменное и устное описание изображений, схем, графиков, 

видеоряда 
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8.1.3. Категория обучающихся с ОВЗ: с расстройством аутистического 

спектра (РАС) 

Общая характеристика категории 

Расстройство аутистического спектра — это нарушение психического развития, 

которое проявляется в трудностях коммуникации и социального взаимодействия, 

стереотипности поведения, ограниченном круге интересов, а также в особой сенсорной 

чувствительности. Интеллектуальное развитие может варьироваться от глубокой 

умственной отсталости до сохранного интеллекта. 

Специфика обучения лиц, относящихся к категории «с РАС»: 

1. Структурированность образовательной среды 

 Чёткое расписание занятий (визуальное, на видном месте). 

 Предсказуемый порядок действий в кабинете / лаборатории. 

 Заблаговременное предупреждение об изменениях в расписании или содержании 

занятия. 

 Постоянство рабочего места обучающегося. 

2. Использование визуальной поддержки 

 Визуальное расписание (пиктограммы, карточки с заданиями). 

 Алгоритмы выполнения практических операций (пошаговые карточки). 

 Схемы, пиктограммы, фотографии последовательности действий. 

 Визуальные правила поведения в учебной лаборатории / цеху. 

3. Адаптация устной инструкции 

 Короткие, чёткие, однозначные фразы. 

 Избегание переносного смысла, иронии, сарказма, метафор. 

 Разбивка сложной инструкции на последовательные шаги. 

 Дублирование устного задания в письменном или визуальном виде. 

4. Индивидуализация темпа и объёма работы 

 Возможность выполнять задания в индивидуальном темпе. 

 Дробление больших заданий на маленькие этапы с промежуточной обратной связью. 

 Учёт особенностей внимания (быстрая истощаемость, трудности переключения). 

5. Создание комфортной сенсорной среды 

 Учёт повышенной или пониженной чувствительности к звукам, свету, 

прикосновениям, запахам. 

 Зонирование пространства (рабочая зона, зона отдыха, «тихая зона»). 

 Возможность использования сенсорных пауз, наушников (шумопоглощение), 

регулируемого освещения. 

 Учёт запахов в кулинарных лабораториях (при работе с продуктами, специями). 

6. Подготовка к практическим занятиям и производственной практике 
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 Предварительное (опережающее) знакомство с помещением, оборудованием, 

людьми. 

 Использование социальных историй (рассказ о том, что будет происходить на 

занятии / практике). 

 Постепенное введение в новый вид деятельности, без принуждения и резких 

изменений. 

7. Особенности взаимодействия с обучающимся 

 Чёткие правила общения без давления. 

 Избегание длительного зрительного контакта (для многих лиц с РАС это 

дискомфортно). 

 Отсутствие прикосновений без предварительного согласия. 

 Спокойный, ровный тон голоса без эмоциональных всплесков. 

 Пауза между вопросом и ожиданием ответа (больше времени на обработку 

информации). 

8. Развитие коммуникативных и социальных навыков 

 Обучение бытовым и профессиональным коммуникациям (как задать вопрос, как 

попросить помощь, как сообщить о проблеме). 

 Моделирование ситуаций общения с заказчиком, поваром, кондитером, бригадиром. 

 Подготовка к взаимодействию в коллективе, в том числе через ролевые игры. 

9. Сопровождение и поддержка 

 При необходимости — привлечение тьютора (особенно в период адаптации, на 

практике). 

 Сотрудничество с педагогом-психологом, учителем-дефектологом. 

 Взаимодействие с семьёй (единые требования, обмен информацией о состоянии, 

настроении, возможных триггерах). 

10. Использование дистанционных технологий и цифровых инструментов 

 Электронные учебные материалы с чёткой структурой и визуализацией. 

 Видеоинструкции по приготовлению блюд, работе с оборудованием. 

 Возможность выполнения отдельных заданий в письменной (не устной) форме. 

 Использование приложений для визуального расписания, таймеров, напоминаний. 

Обязательные элементы учебно-методического обеспечения для обучающихся с 

РАС: 

Средство обучения Содержание 

Визуальное расписание 
Пиктограммы, карточки, таблички с обозначением 

видов деятельности 

Пошаговые алгоритмы / 

технологические карты 

Разбивка процесса приготовления блюда на 

отдельные визуальные шаги (фото + короткий текст) 
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Средство обучения Содержание 

Социальные истории 
Рассказы с картинками о том, как вести себя на 

практике, в столовой, на экзамене 

Схемы рабочего места 
Фотографии / рисунки правильной организации 

рабочего места повара, кондитера 

Правила безопасности в визуальной 

форме 

Пиктограммы запретов (не трогать горячее, мыть 

руки, использовать перчатки) 

Аудио- и видеоинструкции 
Записанные объяснения, которые можно 

пересмотреть / переслушать при необходимости 

 

8.1.4. Категория обучающихся с ОВЗ: с нарушением опорно-двигательного аппарата 

 

Специфика обучения лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

 использование функциональных возможностей сохранных анализаторов и 

компенсаторного потенциала (тактильного, зрительного, слухового) при усвоении 

учебного материала; 

 учёт объема и формы выполнения устных и письменных работ, темпа работы; 

 использование технических средств: комплект оборудования для обучающихся с 

поражением опорно-двигательного аппарата – вписать имеющиеся технические 

средства, например: специализированная компьютерная клавиатура, джойстик 

компьютерный с беспроводной связью; 

 дублирование справочной информации о расписании учебных занятий визуальной: 

электронно-информационный терминал, адаптированный для людей с инвалидностью 

(при его наличии); 

 использование ресурса электронно-информационного терминала, 

адаптированного для людей с инвалидностью: выход с систему Интернет, использование 

электронных образовательных ресурсов, в том числе сайта техникума, «Дневник.ру» и др., 

вывод на экран фото-, видео-материалов, текстовой информации и т.д.; 

 использование наглядного материала, обучающих видеоматериалов, методов, 

активизирующих познавательную деятельность, специальные методы формирования 

графо-моторных навыков, развивающие устную и письменную речь; 

 использование специальных методов, приёмов и средств обучения (в том числе 

компьютерных технологий), обеспечивающих реализацию «обходных путей» обучения; 

 разработка материалов с детализацией в форме алгоритмов для конкретизации 

действий при самостоятельной работе; 

 дублирование звуковых сообщений зрительными с целью получения информации 

в полном объеме; 

 использование вербальных и невербальных средств коммуникации. 

Вспомогательные средства невербальной (неречевой) коммуникации: 

– специально подобранные предметы, графические / печатные изображения 

(тематические наборы фотографий, рисунков, пиктограмм и др.), 

 дидактические средства с применением видеотехники, проекционного 

оборудования, интернет - ресурсов и печатных материалов, электронные средства 

(персональный компьютер с соответствующим программным обеспечением); 

 программное обеспечение, установленное на ноутбук: Microsoft Office 

Professional 2016 г.; Windows 10 Professional. 
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При общении с человеком в инвалидной коляске соблюдаются соответствующие 

нормы взаимодействия: ориентированность глаз на одном уровне, признание коляски 

неприкосновенным частным пространством, оказание помощи после согласия её принять 

и т.д. 

8.1.6. Категория обучающихся с ОВЗ: с интеллектуальными нарушениями   
 

Общая характеристика категории 

Интеллектуальные нарушения (умственная отсталость) — это стойкое, необратимое 

нарушение познавательной деятельности, обусловленное органическим поражением 

головного мозга. Характеризуется замедленным темпом мышления, трудностями 

абстрагирования и обобщения, низким уровнем запоминания и воспроизведения 

информации, слабостью регуляции произвольной деятельности, конкретностью и 

тугоподвижностью мыслительных процессов, снижением мотивации, трудностями 

переноса усвоенного в новые условия. 

 

Специфика обучения лиц, относящихся к категории «с интеллектуальными 

нарушениями» 

1. Максимальная конкретность и наглядность обучения 

 Изучение материала на основе реальных объектов, процессов, 

действий (натуральные продукты, оборудование, технологические операции), а не 

словесных описаний. 

 Исключение абстрактных понятий, не подкреплённых практическим опытом. 

 Широкое использование наглядных пособий: образцы, муляжи, 

видеофрагменты, фотографии. 

2. Практико-ориентированный характер обучения 

 Основной упор на формирование конкретных профессиональных 

действий, а не на теоретические знания. 

 Максимальное количество времени отводится на учебную и 

производственную практику с повторением операций до автоматизма. 

 Содержание обучения должно иметь ярко выраженную прикладную 

направленность и быть полезным для последующего трудоустройства и самостоятельной 

жизни. 

3. Многократность повторения и закрепления материала 

 Неоднократное возвращение к изученному материалу. 

 Постепенное наращивание сложности заданий. 

 Тщательное закрепление ранее сформированных действий и знаний. 

4. Разбивка сложных действий на элементарные операции (алгоритмизация) 

 Любой технологический процесс (приготовление блюда, уборка рабочего 

места, работа с оборудованием) разбивается на мелкие, последовательные шаги. 

 Каждый шаг отрабатывается отдельно до автоматизма, затем шаги 

объединяются в цепочку. 

 Использование пошаговых инструкций (письменных, пиктографических, с 

фото / видео). 

5. Снижение объёма и темпа подачи материала 

 Уменьшение количества новых сведений на каждом занятии. 

 Выделение только ключевых, самых необходимых знаний и умений. 

 Работа в индивидуальном темпе, без ориентации на средний темп группы. 

 Отказ от «натаскивания» на большой объём информации. 

6. Частая смена видов деятельности и использование физминуток / сенсорных 

пауз 

 Предупреждение утомляемости за счёт переключения с одного вида работы 

на другой. 
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 Включение коротких динамических пауз (физическая активность, 

упражнения на расслабление, сенсорная разгрузка). 

 Учёт быстрой истощаемости внимания. 

7. Дозированная и конкретная помощь педагога 

 Помощь предоставляется пошагово (от максимальной к минимальной): 

совместное действие → показ → жестовая подсказка → словесная подсказка → 

самостоятельное выполнение. 

 Недопустимость оставления обучающегося один на один с невыполнимым 

заданием. 

 Обучение умению обращаться за помощью (просить, привлекать 

внимание). 

8. Связь обучения с жизнью и социально-бытовой ориентировкой 

 Обучение безопасному поведению на кухне, с оборудованием, 

электроприборами. 

 Формирование навыков самообслуживания, личной гигиены (особенно 

актуально для повара / кондитера). 

 Подготовка к самостоятельному выполнению бытовых и профессиональных 

действий вне учебной лаборатории. 

9. Учёт особенностей мотивационно-волевой сферы 

 Опора на ситуативный интерес, личностно значимую цель (например, 

«приготовим пирожное, чтобы угостить группу»). 

 Использование системы поощрений (вербальная похвала, жетоны, 

маленькие призы) за правильно выполненный шаг или задание. 

 Предотвращение отказов от работы (через маленькие порции задания, 

помощь, поддержку). 

10. Обеспечение доступной среды обучения 

 Организация рабочего места без лишних отвлекающих предметов. 

 Маркировка оборудования, инвентаря, продуктов (цветовая, цифровая, 

пиктографическая). 

 Использование безопасных материалов и инструментов (с учётом 

возможных неосторожных действий). 

 

Обязательные элементы учебно-методического обеспечения для обучающихся 

с интеллектуальными нарушениями: 

Средство обучения Содержание 

Пошаговые технологические карты (с фото / 

рисунками) 

Каждый шаг — отдельное изображение + 

короткая подпись / пиктограмма 

Натуральные образцы и муляжи 
Для тактильного и зрительного знакомства с 

продуктами, полуфабрикатами 

Алгоритмические схемы рабочего места Фотоплан: что где лежит, что за чем делать 

Видеоинструкции 

Запись реального выполнения операции 

(крупным планом, медленно, с 

комментарием) 

Пиктограммы правил безопасности 
Горячо — рука под паром; нож — 

перечёркнутый палец; мыть руки — кран 
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Средство обучения Содержание 

Опорные сигналы, карточки-подсказки 
Набор карт с действиями (взвесить, 

смешать, включить, выключить, убрать) 

Маркировка (цветовая / цифровая / значковая) 
Например: красный кружок — соль, синий 

— сахар; разделочные доски по цвет 

 

РАЗДЕЛ 9. РАЗРАБОТЧИКИ ПРИМЕРНОЙ ОСНОВНОЙ АДАПТИРОВАННОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ. 
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