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1. Общая  характеристика  адаптированной  образовательной 

программы  

  

1.1. Сведения об адаптированной образовательной программе  

  

Адаптированная образовательная программа среднего профессионального 

образования (далее - АОП СПО, АОП, адаптированная образовательная 

программа) разработана на основе основной образовательной программы 

среднего профессионального образования - программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

 в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар кондитер, осуществляется реализация ФГОС среднего 

общего образования, утвержденного приказом от 09.12.2016 г. № 1569, Приказа 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 

2015 г. N 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

Приказа Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 

сентября 2015 г. N 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер» и Приказа Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 1 декабря 2015 г. N 914н «Об утверждении профессионального 

стандарта 33.014 Пекарь» – в целях приведения содержания и структуры 

профессионального образования в соответствие с потребностями рынка труда, с 

учетом Российских профессиональных стандартов (далее – ПС), стандартов 

Ворлдскиллс Россия и интересов работодателей, в соответствии с нормативно-

правовыми актами Министерства образования и науки РФ в сфере среднего 

профессионального образования и локальными актами техникума и адаптирована 

для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с 

учётом особенностей их психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и необходимых специальных условий их обучения.  



 

Нормативную правовую основу разработки адаптированной образовательной 

программы составляют:  

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

Российской Федерации»;   

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

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, 

проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; - Приказ Министерства образования и науки РФ от 

28 июля 2014 г. N 849 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 09.02.01 Компьютерные системы и комплексы (зарегистрирован 

Министерством юстиции  

Российской Федерации 31 августа 2014 г. № 33748);   

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 

г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной 

деятельности);   

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., 

регистрационный № 30306); Письмо Минобрнауки России от 18.03.2014 N 06-281 

«О направлении Требований» (вместе с «Требованиями к организации 

образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в 



 

том числе оснащенности образовательного процесса», утв. Минобрнауки России 

26.12.2013 N 06-2412вн);   

- Приказ Минтруда России от 19.11.2013 № 685н «Об утверждении основных 

требований к оснащению (оборудованию) специальных рабочих мест для 

трудоустройства инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их 

жизнедеятельности» (Зарегистрировано в Минюсте России 02.04.2014 N 31801);   

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

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 

г., регистрационный № 28785);   

- 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 (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 

ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) и Примерных программ 

общеобразовательных учебных дисциплин для профессиональных 

образовательных организаций (2015 г.) с уточнениями, одобренными 

научнометодическим советом Центра профессионального образования и систем 

квалификаций ФГАУ «ФИРО», от 25.05.2017 протокол № 3.   

АОП содержит комплекс учебно-методической документации, включая 

учебный план, календарный учебный график, рабочие программы дисциплин, 

междисциплинарных курсов, профессиональных модулей, иных компонентов, 

определяет объем и содержание образования по специальности, планируемые 

результаты освоения образовательной программы специальные условия 

образовательной деятельности.  



 

Адаптированная образовательная программа среднего профессионального 

образования квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

Повар кондитер, включает в себя следующий перечень документов:  

- учебный план;  

- рабочие программы дисциплин, в том числе адаптационных,  

профессиональных модулей, практик и государственной итоговой аттестации   

1.2. Используемые термины, определения, сокращения Адаптированная 

образовательная программа – отдельная образовательная программа, 

разрабатываемая 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.  

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.  

Индивидуальная программа реабилитации инвалида - разработанный на 

основе решения Государственной службы медико-социальной экспертизы 

комплекс оптимальных для инвалида реабилитационных мероприятий, 

включающий в себя отдельные виды, формы, объёмы, 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 определённый видов деятельности.  

Календарный учебный график- документ, определяющий периоды 

осуществления видов учебной деятельности и периоды каникул.  

Образовательная программа - комплекс основных характеристик 

образования (объём, содержание, планируемые результаты), 

организационнопедагогических условий, форм аттестации, который представлен в 



 

виде учебного плана, календарного учебного графика, рабочих программ учебных 

курсов, дисциплин (модулей), иных компонентов, а также оценочных и 

методических материалов.  

Обучающийся - физическое лицо, осваивающее образовательную программу.  

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья - физическое 

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

подтверждённые психолого-медико-педагогической комиссией и 

препятствующие получению образования без создания специальных условий.  

Предметная цикловая комиссия объединение преподавателей ряда 

родственных дисциплин,  

Профессиональный стандарт - характеристика квалификации, необходимой 

работнику для осуществления определенного вида профессиональной 

деятельности, в том числе выполнения определенной трудовой функции.  

Рабочая программа дисциплины(модуля) - комплекс материалов, 

включающий в себя: перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

(МДК, модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы; указание места дисциплины (МДК, модуля) в 

структуре образовательной программы; объем дисциплины (МДК, модуля); 

содержание дисциплины (МДК, модуля; перечень основной и дополнительной 

литературы; перечень ресурсов сети «Интернет»; перечень информационных 

технологий; описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (МДК, модулю).  

Специальные условия для получения среднего профессионального 

образования обучающимися с ОВЗ - условия обучения, воспитания и развития 

таких обучающихся, 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 образовательных 

организаций и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение 

ПКРС обучающимися с ОВЗ.  

Средства обучения и воспитания - приборы, оборудование, включая 

спортивное оборудование и инвентарь, инструменты, учебно-наглядные пособия, 

компьютеры, информационно-телекоммуникационные сети, 

аппаратнопрограммные и аудиовизуальные средства, печатные и электронные 

образовательные и информационные ресурсы и иные материальные объекты, 

необходимые для организации образовательной деятельности.  

Учебный план - документ, который определяет перечень, трудоемкость, 

последовательность и распределение по периодам обучения учебных предметов, 

курсов, дисциплин (модулей), практик, иных видов учебной деятельности, форм 

промежуточной аттестации обучающихся.  

Фонд оценочных средств - совокупность материалов (заданий, 

методических материалов для определения процедур, критериев оценок и т.д.) 

для определения уровня форсированности компетенций, обучающихся и 

выпускников, установленных Федеральными государственными 

образовательными стандартами среднего профессионального образования и 

формируемых конкретной образовательной программой.  

  

1.2.   В настоящем положении используются следующие сокращения:  

  

АОП - адаптированная образовательная программа;  

АОП СПО ППКРС – адаптированная образовательная программа среднего 

профессионального образования - программа подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих;  

ГИА - государственная итоговая аттестация; ИПРА - индивидуальная 

программа реабилитации или абилитации инвалида;  



 

Краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное 

учреждение «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» - 

техникум;  

ПС - профессиональный стандарт; ООП - основная образовательная 

программа; ПМ - профессиональный модуль;  

ПМГЖ - заключение психолого-медико-педагогической комиссии;   

ППССЗ - программа подготовки специалистов среднего звена; ППКРС - 

программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих;  

СПО - среднее профессиональное образование;  

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования;  

ФОС - фонд оценочных средств;  

ФОС ГИА - фонд оценочных средств государственной итоговой аттестации;  

ПЦК - предметная цикловая комиссия.  

  

1.3. Нормативный срок освоения адаптированной образовательной 

программы  

Нормативный срок освоения на основного общего образования - в очной 

форме – 3 года 10 месяцев.  

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения 

образования по образовательной программе составляет не более срока получения 

образования, установленного для соответствующей формы обучения. При 

обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может 

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

образования для соответствующей формы обучения.  

При реализации образовательной программы техникум применяет 

дистанционные образовательные технологии в системе дистанционного обучения 

Moodle, в доступных формах возможности приема-передачи информации при 



 

обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. При 

обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования по 

образовательной программе вне зависимости от формы обучения составляет не 

более срока получения образования, установленного для соответствующей формы 

обучения. При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья срок получения 

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

получения образования для соответствующей формы обучения. 

Конкретный срок получения образования и объем образовательной 

программы, реализуемый за один учебный год, в очно-заочной форме обучения, по 

индивидуальному учебному плану определяются образовательной организацией 

самостоятельно в пределах сроков, установленных настоящим пунктом. 

Общий объем образовательной программы на базе среднего общего 

образования: 5247 академических часа. 

Освоение обучающимися программы среднего общего образования 

осуществляется в пределах получения среднего профессионального образования 

по АОП.  

Форма государственной итоговой аттестации в форме демонстрационного 

экзамена.  

Реализация АОП осуществляется на государственном языке Российской 

Федерации.  

1.4. Зачисление на обучение по АОП и требования к абитуриенту (Текст, в 

котором кратко указываются основания зачисления на обучение по 

адаптированной образовательной программе, перечень необходимых для этого 

документов, предъявляемых инвалидом или лицом с ограниченными 

возможностями здоровья).  

1.5. Квалификационная характеристика выпускника  

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: 

повар – кондитер. 



 

  

1.6. Особые образовательные потребности обучающихся инвалидов и лиц с 

задержкой психического развития  

Категория обучающихся с ЗПР – наиболее многочисленная среди детей с 

ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) и неоднородная по составу 

группа. Среди причин возникновения ЗПР могут фигурировать органическая 

и/или функциональная недостаточность центральной нервной системы, 

конституциональные факторы, хронические соматические заболевания, 

неблагоприятные условия воспитания, психическая и социальная депривация. 

Подобное разнообразие этиологических факторов обусловливает значительный 

диапазон выраженности нарушений — от состояний, приближающихся к уровню 

возрастной нормы, до состояний, требующих отграничения от умственной 

отсталости. ЗПР церебрально-органического происхождения обладает большой 

стойкостью и выраженностью нарушений в эмоционально–волевой сфере и в 

познавательной деятельности. Особенности развития таких детей обусловлены 

отклонениями в развитии мозга, появившимися в результате патологии 

беременности. Стойкое отставание интеллектуального развития сочетается в этом 

случае с более глубокими нарушениями эмоционально-волевой сферы. 

Познавательная деятельность у них значительно снижена. Знания усваиваются 

фрагментарно, быстро забываются.  

Обучающиеся с задержкой психического развития характеризуются уровнем 

развития несколько ниже возрастной нормы, отставание может проявляться в 

целом или в отдельных функциях (замедленный темп, неравномерное становление 

познавательной деятельности). Обучаемость удовлетворительная, но часто 

избирательная и неустойчивая, зависящая от уровня сложности и субъективной 

привлекательности вида деятельности, а также от актуального эмоционального 

состояния. Возможна неадаптивность поведения, связанная как с недостаточным 

пониманием социальных норм, так и с нарушением эмоциональной регуляции, 

гиперактивность.  



 

К типичным особенностям, свойственным всем детям с задержкой 

психического развития, относятся:  

• повышенная истощаемость и, как следствие, низкий уровень 

работоспособности, быстрая утомляемость, сниженный объём и темп работы;  

• незрелость эмоций, воли, поведения;   

• несформированность навыков интеллектуальной деятельности;   

• сниженный уровень познавательной активности;  

• замедленное восприятие и переработка информации;  

• неустойчивость, большая отвлекаемость внимания, недостаточная 

концентрированность на объекте;  

• несформированность учебной мотивации, преобладание игровых интересов; 

затруднения в организации собственной целенаправленной деятельности как 

результат недостаточного осознания себя учеником и непонимания мотивов 

учебной деятельности; низкий навык самоконтроля, что особенно проявляется в 

учебной деятельности;  

• нарушение всех видов памяти при преобладании наглядной памяти над 

словесной.  

Особенностью психического развития детей с задержкой психического 

развития является недостаточность у них процессов восприятия, внимания, 

мышления, памяти.  

Особенности внимания таких детей проявляются в его неустойчивости, 

повышенной отвлекаемости, неустойчивой концентрации на объекте. Выраженное 

отставание обнаруживается и в развитии познавательной деятельности. У 

обучающихся наблюдается отставание в развитии всех форм мышления; как 

правило, не сформированы основные мыслительные операции - анализ, синтез, 

сравнение, обобщение.  

Изучение процессов памяти у данной категории детей показывает 

недостаточную продуктивность произвольной памяти, её малый объем, неточность 



 

и трудность воспроизведения.    Недостаточность произвольной памяти у детей с 

задержкой психического развития в значительной степени связана со слабостью 

регуляции произвольной деятельности, недостаточной ее целенаправленностью, 

несформированностью функций самоконтроля.  

Особые образовательные потребности у обучающихся с ЗПР задаются 

спецификой нарушений и определяют особую логику построения учебного 

процесса, находят своё отражение в структуре и содержании образования. Наряду 

с этим можно выделить особые по своему характеру потребности, свойственные 

данной категории обучающихся:   

- обязательность непрерывности коррекционно-развивающего процесса, 

реализуемого, как через содержание предметных областей, так и в процессе 

индивидуальной работы;  

- психологическое сопровождение, оптимизирующее взаимодействие ребенка 

с педагогами и сверстниками; а также направленное на установление 

взаимодействия семьи и образовательной организации.  

- обеспечение особой пространственной и временной организации 

образовательной среды с учетом функционального состояния центральной нервной 

системы (ЦНС) и нейродинамики психических процессов, обучающихся с ЗПР 

(быстрой истощаемости, низкой работоспособности, пониженного общего тонуса 

и др.);  

- комплексное сопровождение, направленного на улучшение деятельности 

ЦНС и на коррекцию поведения, а также специальной психокоррекционной 

помощи, направленной на компенсацию дефицитов эмоционального развития, 

формирование осознанной саморегуляции познавательной деятельности и 

поведения;  

- организация процесса обучения с учетом специфики усвоения знаний, 

умений и навыков обучающимися с ЗПР с учетом темпа учебной работы 

(«пошаговом» предъявлении материала, дозированной помощи взрослого, 



 

использовании специальных методов, приемов и средств, способствующих как 

общему развитию обучающегося, так и компенсации индивидуальных недостатков 

развития);  

- учет актуальных и потенциальных познавательных возможностей, 

обеспечение индивидуального темпа обучения и продвижения в образовательном 

пространстве (индивидуализация обучения требуется в большей степени, чем для 

нормально развивающегося ребёнка)  

- обеспечение непрерывного контроля за становлением учебнопознавательной 

деятельности обучающегося с ЗПР, продолжающегося до достижения уровня, 

позволяющего справляться с учебными заданиями самостоятельно;  

- необходимость в наглядно-практической опоре и в предельной 

развёрнутости инструкций  

- постоянное стимулирование познавательной активности, побуждение 

интереса к себе, окружающему предметному и социальному миру;  

- постоянная помощь в осмыслении и расширении контекста усваиваемых 

знаний, в закреплении и совершенствовании освоенных умений;  

- специальное обучение «переносу» сформированных знаний и умений в 

новые ситуации взаимодействия с действительностью;  

- постоянная актуализация знаний, умений и одобряемых обществом норм 

поведения;  

- использование преимущественно позитивных средств стимуляции 

деятельности и поведения;  

− упрощение системы учебно-познавательных задач, решаемых в процессе 

образования;  

 − постоянная помощь в осмыслении и расширении контекста усваиваемых 

знаний, в закреплении и совершенствовании освоенных умений;  

− специальное обучение «переносу» сформированных знаний и умений в 

новые ситуации взаимодействия с действительностью;  



 

 − необходимость постоянной актуализации знаний, умений и одобряемых 

обществом норм поведения;  

− использование преимущественно позитивных средств стимуляции 

деятельности и поведения; эмоционального развития и формирование осознанной 

саморегуляции познавательной деятельности и поведения.  

 

 1.7. Принципы и подходы  к  формированию  адаптированной  

образовательной программы и состав участников образовательного процесса  

В основу разработки адаптированной образовательной программы для 

обучающихся с ЗПР заложены подходы:  

- Дифференцированный – данный подход к построению адаптированной 

образовательной программы предполагает учет особых образовательных 

потребностей этих обучающихся, которые проявляются в неоднородности 

возможностей освоения содержания образования. Это предусматривает 

возможность создания с учетом типологических и индивидуальных особенностей 

развития разных вариантов образовательной программы, в том числе и на основе 

индивидуального учебного плана. Варианты адаптированной образовательной 

программы создаются в соответствии с дифференцированно сформулированными 

во ФГОС СПО требованиями к:  

- структуре образовательной программы;   

- условиям реализации образовательной программы;  

- результатам образования.   

Применение дифференцированного подхода к созданию образовательных 

программ обеспечивает разнообразие содержания, предоставляя обучающимся 

возможность реализовать индивидуальный потенциал развития.   

 Деятельностный – данный подход основывается на теоретических 

положениях отечественной психологической науки, раскрывающих основные 

закономерности процесса обучения и воспитания обучающихся, структуру 



 

образовательной деятельности. Деятельностный подход в образовании строится 

на признании того, что развитие личности лиц с ОВЗ определяется характером 

организации доступной им деятельности. В контексте разработки адаптированной 

образовательной программы реализация деятельностного подхода обеспечивает:   

- придание результатам образования социально и личностно значимого 

характера;   

- прочное усвоение обучающимися знаний и опыта разнообразной 

деятельности и поведения, возможность их самостоятельного продвижения в 

изучаемых образовательных областях;   

- существенное повышение мотивации и интереса к учению, приобретению 

нового опыта деятельности и поведения;   

- обеспечение условий для общекультурного и личностного развития 

инвалидов и лиц с ОВЗ, которые составляют основу социальной успешности.  

В основу формирования адаптированной образовательной программы 

положены следующие принципы:  

-принципы государственной политики РФ в области образования 

(гуманистический характер образования, единство образовательного 

пространства на территории Российской Федерации, светский характер 

образования, общедоступность образования, адаптивность системы образования 

к уровням и особенностям развития и подготовки обучающихся и др.);   

- принцип учета типологических и индивидуальных образовательных 

потребностей обучающихся;   

- принцип коррекционной направленности образовательного процесса;  

- принцип развивающей направленности образовательного процесса, 

ориентирующий его на развитие личности обучающегося и расширение его «зоны 

ближайшего развития» с учетом особых образовательных потребностей;   

- принцип преемственности, предполагающий при проектировании 

адаптированной образовательной программы ориентировку на программу СПО, 

что обеспечивает непрерывность образования;   



 

- принцип направленности на формирование деятельности, обеспечивает 

возможность овладения лицами с ОВЗ всеми видами доступной им 

предметнопрактической деятельности, способами и приемами познавательной и 

учебной деятельности, коммуникативной деятельности и нормативным 

поведением;  

 -принцип  переноса  знаний,  умений,  навыков  и отношений, 

сформированных в условиях учебной ситуации, в деятельность в жизненной 

ситуации, что обеспечит готовность обучающегося к самостоятельной 

ориентировке и активной деятельности в реальном мире, в действительной жизни; 

- принцип сотрудничества с семьей.   

Условия, за счет которых обеспечивается адаптация к восприятию учебного 

материала, предусмотренного основной образовательной программой 

обучающимися инвалидами и лицами с ЗПР:  

- Преобладание практических методов обучения (метод упражнений, 

лабораторные и практические работы, дидактические игры и др.) над словесными;  

- активное использование аудио-визуализированных источников, схем, 

таблиц, компьютерных презентаций;  

- использование приемов и методов обучения, адекватных возможностям 

учащихся, обеспечивающих успешность учебной деятельности;  

- дифференциация требований и индивидуализация обучения, модификация 

учебной программы — сокращение ее объема за счет второстепенного материала 

и высвобождение времени на ликвидацию пробелов в знаниях и умениях 

учащихся  

    

  



 

2. Область и объекты профессиональной деятельности выпускников  

  

 

2.1 Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 

освоившие адаптированную образовательную программу, могут осуществлять 

профессиональную деятельность: профессиональная деятельность в соответствии 

с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания. 

Основной целью профессиональной деятельности в соответствии с 

профессиональными стандартами является приготовление качественных блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в 

организациях питания. 

Объектами профессиональной деятельности являются выпускников 

являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии в 

соответствии с профессиональными стандартами: повар, кондитер, старший 

повар/кондитер, су-шеф. 

Возможные места работы: кухни гостиниц, 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. 

Выпускники, успешно освоившие АОП по основной образовательной 

программе среднего профессионального образования по профессии повар, кондитер 

могут продолжить обучение: 



 

- по программам подготовки специалистов среднего звена по специальности 

СПО, указанных в приложении № 1 к ФГОС СПО 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания или 43.02.01 Организация обслуживания в общественном 

питании и получить квалификацию для выполнения работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих;  

        - по программам высшего образования подготовки бакалавров по 

направлениям подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации 

общественного питания; 38.03.2 Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 

Товароведение; 43.03.01 Сервис; 43.03.3 Гостиничное дело 

- по программам высшего образования подготовки магистров по 

направлениям подготовки: 19.04.04 Технология продукции и организации 

общественного питания; 38.04.2 Менеджмент, 38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 

Товароведение; 43.04.01 Сервис; 43.04.3 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; 

Возможны соответствующие профили в соответствии с требованиями 

профессиональных стандартов, требованиям рынка труда: 

- в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического 

питания, различных видов региональной кухни; 

- в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

десертов сложного ассортимента; 

- в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: 

скульптура, композиции из цветов и др.); 

- в области приготовления горячих напитков (барриста); 

- в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских 

изделий; в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 



 

- обучение студентов выполнению обобщенных трудовых функций;   

- усиление практико-ориентированной составляющей образовательного 

процесса, направленной на формирование компетенций выпускника в области 

участия во всероссийских и международных конкурсах профессионального 

мастерства;   

- подготовка выпускников к прохождению независимой оценки 

квалификаций со стороны профессионального сообщества, проводимой центрами 

оценки и сертификации квалификаций;   

- подготовка студентов к работе на профильных региональных 

предприятиях и предприятиях иных регионов.   

Виды профессиональной деятельности и входящие в них профессиональные 

компетенции, а также общие компетенции, как результаты освоения 

образовательной программы;   

- содержание общепрофессиональных дисциплин, профессиональных 

модулей и практик;   

- алгоритмы реализации профессиональных модулей;   

- требования к ресурсному обеспечению в части материальных и 

педагогических ресурсов.  

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

  

  

2.2. Виды деятельности и компетенции выпускников   

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии повар - кондитер, 

должен обладать общими компетенциями.  

 

 



 

Таблица 1 – Перечень общих компетенций  

 
  

Код  

компетенции 

 

Формулировка 

компетенции 

 

Умения, знания 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 



 

личностное 

развитие. 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности  

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

(специальности)  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии (специальности) 



 

поддержание 

необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии (специальности); 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

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 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей 

в рамках профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

 

 



 

Профессиональные компетенции  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями.  

Таблица 2 – Перечень профессиональных компетенций  

Основные виды 

деятельности 

Код и 

формулировка 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в 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, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовлении, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за 

ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

ПК 1.2. 

Осуществлять 
Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места; 



 

 

 

 

обработку, 

подготовку 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовлении, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за 

ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

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: 

подготовке, уборке рабочего места; 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовлении, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 



 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за 

ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

ПК 1.4. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролик. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места; 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовлении, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 



 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за 

ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях 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, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 



 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях 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, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях 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, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 



 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях 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, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 



 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях 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, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 



 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях 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, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 



 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях 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, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 



 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях 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, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 



 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

холодных соусов, 

заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 



 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; правила и способы сервировки стола, 

презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 



 

ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 



 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 



 

варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; правила и способы сервировки стола, 

презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 



 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; правила и способы сервировки стола, 

презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 



 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; правила и способы сервировки стола, 

презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 



 

региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 
 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 



 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 



 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 



 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 
 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 



 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента. 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 
 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 
 



 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных

, мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к 

работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности;ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 



 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении. 

 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 



 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении. 
 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 



 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении. 

ПК 5.4. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 



 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении. 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; 



 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности. 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении. 

 

 

 

 

 

 

     



 

3. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного 

процесса  

  

3.1. Порядок разработки адаптированной образовательной программы   

Адаптированная образовательная программа разработана на основе ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар кондитер, утвержденного приказом от 

09.12.2016 г. № 1569 в соответствии с особыми образовательными потребностями 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с 

задержкой психического развития, с учетом особенностей их психофизического 

развития и индивидуальных возможностей.  

Адаптированная образовательная программа разработана в отношении лиц 

с ограниченными возможностями здоровья, с учетом рекомендаций, данных 

обучающимся по заключению психолого-медикопедагогической комиссии. 

Адаптированная образовательная программа предусматривает изучение 

следующих учебных дисциплин:   

  

Таблица 3 – Перечень рабочих программ учебных дисциплин, 

профессиональных модулей  

Перечень рабочих программ общепрофессиональных дисциплин 

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

ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04. Экономические и правовые основы производственной деятельности  

ОП.05. Основы калькуляции и учета 

ОП.06. Охрана труда 

ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08. Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09. Организация обслуживания 

ОП.10. Физическая культура 

ОП.11. Основы предпринимательства 

ОП.12. Основы эффективного трудоустройства / Адаптивные технологии трудоустройства 

ОП.13. Экологические основы природопользования 

ОП.14 Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные технологии 

ОП.15 Основы бережливого производства 

Перечень рабочих программ профессиональных модулей 



 

 

Учебная практика и производственная практика проводятся 

образовательной организацией при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как 

концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточению, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.   

 Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются техникумом 

по каждому виду практики.  

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого 

на проведение практик, определяется техникумом в объеме не менее 25 процентов 

от профессионального цикла образовательной программы.  

Производственная практика должна проводиться в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся.   

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или 

на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций.   

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья 

и требования по доступности.   

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

изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



 

 

Таблица 4 - Перечень программ учебной и производственной практик  

Перечень программ учебной практики  

Учебная практика ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Учебная практика ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Учебная практика ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Учебная практика ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Учебная практика ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Перечень программ производственной практики 

Производственная практика ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Производственная практика ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Производственная практика ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Производственная практика ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Производственная практика ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

  

3.2 Учебный план  

Для лиц с особыми образовательными потребностями дисциплина ОП.12. 

Основы эффективного трудоустройства заменены на Адаптивные технологии 

трудоустройства. 

В результате освоения дисциплины ОП.12 Адаптивные технологии 

трудоустройства обучающийся с ограниченными возможностями здоровья 

должен: освоить теоретические знания в сфере трудоустройства, приобрести 

умения по самостоятельному поиску работы и управлению карьерой, 

формирование знаний и навыков профессиональной самопрезентации, 

формирование готовности выпускника к самостоятельному трудоустройству, 

обучающийся с ограниченными возможностями здоровья должен: 

уметь: 

- анализировать рынок труда; 

- осуществлять поиск и отбор вакансий; 



 

- составлять резюме и карьерный план; 

- формировать портфолио выпускника; 

- вести телефонные разговоры с работодателями; 

- проводить собеседование. 

знать: 

- основные понятия в сфере трудоустройства; 

- требования к современному специалисту; 

- виды карьеры; 

- требования к составлению профессионального портфолио и резюме; 

- виды собеседования и специфику их проведения; 

- источники поиска работы. 

ОП.14 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

заменены на Адаптивные информационные и коммуникационные технологии 

В результате освоения адаптационной дисциплины обучающийся инвалид 

или обучающийся с ограниченными возможностями здоровья должен уметь: 

- работать с программными средствами универсального назначения, 

соответствующими современным требованиям;  

- использовать адаптированную компьютерную технику, альтернативные 

устройства ввода информации, специальное программное обеспечение (студенты с 

нарушениями опорно-двигательного аппарата);  

- осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с 

учебными задачами;  

- иллюстрировать учебные работы с использованием средств 

информационных технологий;  

-  использовать альтернативные средства коммуникации в учебной и будущей 

профессиональной деятельности;  

- использовать специальные информационные и коммуникационные 

технологии в индивидуальной и коллективной учебной и будущей 

профессиональной деятельности;  



 

- использовать приобретённые знания и умения в учебной и будущей 

профессиональной деятельности для эффективной организации индивидуального 

информационного пространства;  

знать: 

- основы современных информационных технологий переработки и 

преобразования текстовой, табличной, графической и другой информации;  

- современное состояние уровня и направлений развития технических и 

программных средств универсального и специального назначения;  

- приёмы использования компьютерной техники, оснащённой 

альтернативными устройствами ввода-вывода информации (студенты с 

нарушениями опорно-двигательного аппарата);  

- приёмы поиска информации и преобразования её в формат, наиболее 

подходящий для восприятия с учетом ограничений здоровья. 

Адаптированная образовательная программа имеет структуру 

формирования рабочих программ с объемом в академических часах, отведенном 

на каждый цикл в соответствии ФГОС СПО по данной профессии, 

представленную в таблице 5   

 Таблице 5 - Структура адаптированной образовательной программы для 

ППКРС   

АОП  

  

Количес 

тво 

недель  

Общая 

нагрузка  

Всего часов обучения по учебным циклам, в том числе  105  2952ч.  

Общеобразовательный   65  2332ч.  

Профессиональная подготовка  36  3500ч.  

Промежуточная аттестация  6  144 ч.  

Учебная практика   33  1188ч.  

Производственная  практика  (по  профилю 

специальности)  

20  720ч.  

Государственная  итоговая  аттестация  в  виде  

демонстрационного экзамена  

1  72ч.  

Каникулы  35  1260ч.  

  



 

3.3. Календарный учебный график  

В календарном учебном графике указывается последовательность 

реализации образовательной программы по профессии в течение года, включая 

теоретическое обучение, практики, промежуточную, итоговую аттестации, 

каникулы.  

Календарный учебный график составляется ежегодно на основании графика 

учебного процесса учебного плана. В Календарном учебном графике 

конкретизируются конкретные даты периодов практик, каникул, начала и 

окончания семестров и т.п.  

3.4. Учебная и производственная практика  

Для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья реализуются 

все виды практик, предусмотренные в ФГОС СПО по профессии, при этом форма 

проведения практики устанавливается с учетом особенностей психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При определении 

мест прохождения учебной и производственных практик учитываются 

рекомендации, данные по результатам медикосоциальной экспертизы, 

содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации инвалида, 

относительно рекомендованных условий и видов труда. Поэтому учебная практика 

организована преимущественно на базе техникума. Производственная практика 

включает базы организаций партнеров техникума.   



 

4 Контроль и оценка результатов освоения адаптированной 

образовательной программы  

  

4.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация 

обучающихся  

  

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации лиц с ограниченными возможностями здоровья 

устанавливаются техникумом с учетом ограничений здоровья в 

индивидуальном учебном графике на текущий курс и доводятся до сведения 

обучающихся в сроки не позднее 1 октября текущего года.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья входной контроль 

осуществляется для определения его способностей, особенностей восприятия 

и готовности к освоению учебного материала. Форма входного контроля для 

обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья 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.  

Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем 

и/или обучающимся инвалидом или обучающимся с ограниченными 

возможностями здоровья в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных работ и домашних 

заданий.  

Освоение учебных дисциплин и профессиональных модулей (и 

элементов его составляющих) должно завершаться одной из возможных форм 

промежуточной аттестации, определяемых техникумом самостоятельно:   

- зачет;  

- дифференцированный зачет;  

- дифференцированный зачет (комплексный);  
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- экзамен;  

- экзамен (комплексный);  

- курсовая работа (проект);  

- комплексный квалификационный экзамен.  

Форма промежуточной аттестации для  обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости предусмотрено 

увеличение времени на подготовку к зачетам и экзаменам, а также 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа на 

зачете/экзамене. Возможно установление индивидуальных графиков 

прохождения промежуточной аттестации обучающимися инвалидами и 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья.  

При необходимости для обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья промежуточная аттестация может проводиться в несколько этапов. 

Для промежуточной аттестации обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья по дисциплинам (междисциплинарным курсам) 

кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) 

в качестве внешних экспертов привлекаются преподаватели смежных 

дисциплин (курсов). Для оценки качества подготовки обучающихся и 

выпускников по профессиональным модулям привлекаются в качестве 

внештатных экспертов работодатели.  

  

4.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников с 

ограниченными возможностями здоровья  

  

Государственная итоговая аттестация выпускников, завершающих 

обучение по профессии СПО, является обязательной и осуществляется после 

освоения адаптированной образовательной программы в полном объеме. 

Государственная итоговая аттестация выпускников с ограниченными 
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возможностями здоровья проводится в соответствии с Порядком проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования.  

Выпускники или родители (законные представители) 

несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала 

государственной итоговой аттестации подают письменное заявление о 

необходимости создания для них специальных условий при проведении 

государственной итоговой аттестации.  

В специальные условия могут входить: предоставление отдельной 

аудитории, увеличение времени для подготовки ответа, присутствие 

ассистента, оказывающего необходимую техническую помощь, выбор формы 

предоставления инструкции по порядку проведения государственной 

итоговой аттестации, формы предоставления заданий и ответов (устно, 

письменно на бумаге, письменно на компьютере), использование специальных 

технических средств, предоставление перерыва для приема пищи, лекарств и 

др.  

Для проведения государственной итоговой аттестации обучающихся 

инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

разрабатывается программа, определяющая требования к содержанию, объему 

и структуре выпускной квалификационной работы, а также к процедуре ее 

защиты.  

ГИА проводится в соответствии с Положением о государственной 

итоговой аттестации и Порядком выполнения выпускной квалификационной 

работы. Процедура защиты выпускной квалификационной работы в форме 

демонстрационного экзамена для выпускников с ограниченными 

возможностями здоровья предусматривает предоставление необходимых 

технических средств и при необходимости оказание технической помощи.  
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5. Обеспечение специальных условий для обучающихся инвалидов и 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья  

  

5.1. Кадровое обеспечение  

  

Реализация адаптированной образовательной программы 

обеспечивается высококвалифицированными педагогическими кадрами. 

Основу педагогического коллектива составляют штатные преподаватели, 

имеющие высшее образование, соответствующее профилю преподаваемых 

дисциплин, профессиональных модулей. К реализации образовательной 

программы кроме штатных преподавателей привлекаются внештатные 

специалисты, что позволяет существенно повысить качество теоретической и 

практической подготовки выпускников. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 

преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 

цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года.  

Педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной 

образовательной программы, ознакомлены с психофизическими 

особенностями обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья и учитывают их при организации образовательного 

процесса. К реализации адаптированной образовательной программы 

привлекаются психологи, социальные педагоги, специалисты по специальным 

техническим и программным средствам обучения.  

Для педагогических работников, участвующих в реализации 

адаптированной образовательной программы, осуществляется обучение на 

семинарах, курсах повышения квалификации. Для них проводятся 

консультации по вопросам специальной педагогики или специальной 

психологии, применения педагогических технологий инклюзивного обучения 
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и методов их использования в работе с инклюзивными группами 

обучающихся.   

К реализации адаптированной образовательной программы 

привлекаются тьюторы, психологи (педагог-психолог), социальный педагог, 

специалисты по специальным техническим и программным средствам 

обучения.  

  

5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение  

  

Адаптированная образовательная программа обеспечена 

учебнометодической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО по профессии.  

ППКРС обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям 

ППКРС.   

Реализация ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

дисциплин (модулей) ППКРС. Техникум предоставляет обучающимся 

возможность оперативного доступа к современным профессиональным базам 

данных и информационным ресурсам сети Интернет.  

Информационно-коммуникационные ресурсы, соответствуют 

заявленным в программе результатам подготовки выпускников.  

По каждой дисциплине (модулю) образовательной программы имеются:  

- учебно-методическое обеспечение дисциплины (модуля), включает в 

себя презентации учебных курсов, учебно-методические пособия по 

проведению лабораторных и практических занятий, методические указания по 

проведению контроля полученных знаний и навыков;  

- комплект учебно-наглядных пособий, указанных в рабочих программах 

дисциплин (модулей).  
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Обучающиеся обеспечены современными учебными, 

учебнометодическими печатными и/или электронными изданиями, 

учебнометодической документацией и материалами.  

Реализация ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

базам данных и библиотечным фондам, формируемых по полному перечню 

дисциплин (модулей).  

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 

доступом к сети Интернет.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее, чем одним учебным 

печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине 

общепрофессионального учебного цикла и одним учебно-методическим 

печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному 

курсу (включая электронные базы периодических изданий).  

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными 

изданиями основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех 

учебных циклов, изданными за последние 5 лет.  

 Библиотечный  фонд  содержит  официальные,  справочно- 

библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на 100 

обучающихся.  

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного 

фонда, состоящим не менее, чем из 3 наименований отечественных журналов.  

Таблица 6 - Наличие печатных и электронных образовательных и 

информационных ресурсов   

№  

п/п 

Наименование печатных и электронных 

образовательных и информационных 

ресурсов 

Наличие печатных и электронных 

образовательных и информационных ресурсов 

(да/нет, наименование и реквизиты документа, 

подтверждающего их наличие), количество 

экземпляров на одного обучающегося по 

основной образовательной программе (шт.) *** 

 2 
3 

  Наличи
е 

(да/нет) 

Реквизиты документа, подтверждающие их 
наличие 

К-во 
экз. на 1 

обучаю

щегося 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
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1.  Мартинчик, А.Н. Микробиология, 

физиология питания, санитария: 

учебник для СПО/ А.Н. Мартинчик, 

А.А. Королев, Ю.В. Несвижский.-4-е 

изд.-М.: Академия, 2014.-352 с. 

да Счет № ХБР-00279 15 

2.  Трухина Т.П. Товароведение 

продовольственных товаров 

[Электронный ресурс]: учебное 

пособие/ Трухина Т.П.— Электрон. 

текстовые данные.— Благовещенск: 

Дальневосточный государственный 

аграрный университет, 2015.— 229 c. 

да Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/559

16.— ЭБС «IPRbooks» 

1 

3.  Микулович Л.С. Товароведение 

продовольственных товаров 

[Электронный ресурс]: учебник/ 

Микулович Л.С.— Электрон. 

текстовые данные.— Минск: 

Вышэйшая школа, 2010.— 416 c. 

да Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/201

57.— ЭБС «IPRbooks» 

1 

ОП.02 Основы товароведения и продовольственных товаров 

1

. 

Матюхина, З.П. Товароведение 

пищевых продуктов: учебник/ З.П. 

Матюхина, 2008.-268 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 

2

. 

Микулович Л.С. Товароведение 

продовольственных товаров 

[Электронный ресурс]: учебник/ 

Микулович Л.С.— Электрон. 

текстовые данные.— Минск: 

Вышэйшая школа, 2010.— 416 c. 

да Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/201

57.— ЭБС «IPRbooks» 

1 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

1

. 

Золин, В.П. Технологическое 

оборудование: учебник/ В.П. Золин.-8-

е изд.- М.: Академия, 2009.-350 с. 

да Счет № ХБР-00278 30 

2

. 

Мальгина, С.Ю. Организация работы 

структурного подразделения 

предприятий общественного питания: 

учебник/ С.Ю. Мальгина, Ю.Н. 

Плешкова.-М.: Академия, 2014.-320 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

3

. 

Шильман, Л.З  Технологические 

процессы предприятий питания: 

учебное пособие/ Л.З Шильман.-4-е 

изд.-М.: Академия, 2014.- 192 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

1

. 

Важенин, А.Г. Обществознание для 

профессий и специальностей 

технического, естественно-научного, 

гуманитарного профилей: учебник/ 

А.Г. Важенин.-4-е изд.: М.: Академия, 

2011.-400 с. 

да Счет № ХБР-00278 30 
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2

. 

Певцова, Е.А. Право. Основы 

правовой культуры. 10 кл. В 2 ч.: 

учебник/ Е.А. Певцова.-7-е изд.- М.: 

Академия, 2009.- 275 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 

3

. 

Певцова, Е.А. Право. Основы 

правовой культуры. 11 кл. В 2 ч.: 

учебник/ Е.А. Певцова.-6-е изд.- М.: 

Академия, 2009.- 275 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 

4

. 

Важенин, А.Г. Обществознание для 

профессий и специальностей 

технического, естественно-научного, 

гуманитарного профилей: практикум: 

учебное пособие/ А.Г. Важенин.-7-е 

изд.: М.: Академия, 2014.-192 с. 

да Счет № ХБР-00279 3 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

1

. 

Потапова, И.И. Калькуляция и учет: 

учебное пособие/ И.И. Потапова.-М.: 

Академия, 2006.- 278 с. 

да Счет № ХБР-00278 7 

ОП.06 Охрана труда 

1

. 

Калинина, В.М. Охрана труда на 

предприятиях пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ 

В.М. Калинина.-3-е изд.-М.: Академия, 

2014.-320 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1

. 

Щербакова, Н.И. Английский язык для 

специалистов сферы общественного 

питания = English for Cooking and 

Catering: учебник/ Н.И. Щербакова, 

Н.С. Звенигородская.-8-е изд.-М.: 

Академия, 2014.-320 с. 

да Счет № ХБР-00279 3 

2

. 

Соколова, Н.И. Planet of English. 

Humanities Practice Book = 

Английский язык: практикум: учебное 

пособие/ Н.И. Соколова.-М.: 

Академия, 2014.-96 с.: ил. 

да Счет № ХБР-00279 3 

3

. 

Безкоковайная, Г.Т. Planet оf English: 

учебник/ Г.Т. Безкоровайная, Н.И. 

Соколова, Е.А. Койранская, Г.В. 

Лаврик.-3-е изд.-М.: Академия, 2014.-

256 с. 

да Счет № ХБР-00279 15 

4

. 

Безкоковайная, Г.Т. Planet оf English: 

учебник/ Г.Т. Безкоровайная, Н.И. 

Соколова, Е.А. Койранская, Г.В. 

Лаврик.-3-е изд.-М.: Академия, 2015.-

256 с. 

да Товарная накладная НкДвФ-

000243 

25 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
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1

. 

Безопасность жизнедеятельности: 

учебник/ Э.А. Арустамов, Н.В. 

Косолапова, Н.А. Прокопенко.: 

Академия, 2015.-176 с. 

да Товарная накладная НкДвФ-

000243 

25 

2

. 

Косолапова, Н.В. Основы безопасности 

жизнедеятельности: учебник/ Н.В. 

Косолапова, Н.А. Прокопенко.-4-е 

изд.-М.: Академия, 2011.- 367 с. 

да Счет № ХБР-00278 30 

3

. 

Смирнов, А.Т. Основы безопасности 

жизнедеятельности. 10 кл.: учебник/ 

А.Т. Смирнов, Б.О. Хренников.-М.: 

Просвещение, 2009.-359 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 

4

. 

Смирнов, А.Т. Основы безопасности 

жизнедеятельности. 11 кл.: учебник/ 

А.Т. Смирнов, Б.О. Хренников.-М.: 

Просвещение, 2009.-359 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 

ОП.09 Физическая культура (для профессий СПО) 

1

. 

Бишаева, А.А. Физическая культура: 

учебник.-3-е изд.-М.: Академия, 2011.- 

300 с. 

да Счет № ХБР-00445 30 

2. Сахарова Е.В. Физическая культура 

[Электронный ресурс]: учебное 

пособие/ Сахарова Е.В., Дерина Р.А., 

Харитонова О.И.— Электрон. 

текстовые данные.— Волгоград, 

Саратов: Волгоградский институт 

бизнеса, Вузовское образование, 

2013.— 94 c. 

да Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/113

61.— ЭБС «IPRbooks», по 

паролю 

1 

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

изделий разнообразного ассортимента 

1. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий: учебное 

пособие/ Н.Э Харченко.-8-е изд.-М.: 

Академия, 2014.-512 с. 

да Счет № ХБР-00279 5 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

1.  Володина, М.В. Организация хранения 

и контроль запасов и сырья: учебник 

для СПО/ М.В. Володина, Т.А. 

Сопачева.-2-е изд.-М.: Академия, 

2014.-192 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

2. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник/ 

Н.А. Анфимова.-4-е изд.-М.: Академия, 

2010.-345 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 
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3. Бутейкис, Н.Г. Технология 

приготовления мучных кондитерских 

изделий: учебник/ Н.Г. Бутейкис.-8-е 

изд.: М.: Академия, 2009.-401 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

1. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий: учебное 

пособие/ Н.Э Харченко.-8-е изд.-М.: 

Академия, 2014.-512 с. 

да Счет № ХБР-00279 5 

 Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник/ 

Н.А. Анфимова.-4-е изд.-М.: Академия, 

2010.-345 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 

 Бутейкис, Н.Г. Технология 

приготовления мучных кондитерских 

изделий: учебник/ Н.Г. Бутейкис.-8-е 

изд.: М.: Академия, 2009.-401 с. 

да Счет № ХБР-00278 20 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий: учебное 

пособие/ Н.Э Харченко.-8-е изд.-М.: 

Академия, 2014.-512 с. 

да Счет № ХБР-00279 5 

2. Шильман, Л.З. Технология кулинарной 

продукции: учебное пособие/ Л.З. 

Шильман.-3-е.-М.: Академия, 2014.-

176 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

МДК.02.01Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1.  Харченко, Н.Э. Сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий: учебное 

пособие/ Н.Э Харченко.-8-е изд.-М.: 

Академия, 2014.-512 с. 

да Счет № ХБР-00279 5 

2. Шильман, Л.З. Технология кулинарной 

продукции: учебное пособие/ Л.З. 

Шильман.-3-е.-М.: Академия, 2014.-

176 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий: учебное 

пособие/ Н.Э Харченко.-8-е изд.-М.: 

Академия, 2014.-512 с. 

да Счет № ХБР-00279 5 

2. Шильман, Л.З. Технология кулинарной 

продукции: учебное пособие/ Л.З. 

Шильман.-3-е.-М.: Академия, 2014.-

176 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 
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ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1. Усов, В.В. Русская кухня: Холодные 

блюда и закуски. Супы. Мясные и 

рыбные блюда: учебное пособие/ В.В. 

Усов.-М.: Академия, 2007.-400 с. 

да Счет № ХБР-00278 5 

2. Усов, В.В. Рыбная кухня: учебное 

пособие/ В.В. Усов.-М.: Академия, 

2007.-384 с. 

да Счет № ХБР-00278 5 

3. Шильман, Л.З. Технология кулинарной 

продукции: учебное пособие/ Л.З. 

Шильман.-3-е.-М.: Академия, 2014.-

176 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

4. Самородова, И.П. Приготовление блюд 

из мяса и домашней птицы: практикум: 

учебное пособие/ И.П. Самородова.-1-е 

изд.-М.: Академия, 2014.- 128 с. 

да Счет № ХБР-00279 5 

5. Самородова, И.П. Приготовление блюд 

из мяса и домашней птицы: учебник/ 

И.П. Самородова.-1-е изд.-М.: 

Академия, 2014.- 128 с. 

да Счет № ХБР-00279 5 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Шильман, Л.З. Технология кулинарной 

продукции: учебное пособие/ Л.З. 

Шильман.-3-е.-М.: Академия, 2014.-

176 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

2.  да   

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий: учебное 

пособие/ Н.Э Харченко.-8-е изд.-М.: 

Академия, 2014.-512 с. 

да Счет № ХБР-00279 5 

2. Шильман, Л.З. Технология кулинарной 

продукции: учебное пособие/ Л.З. 

Шильман.-3-е.-М.: Академия, 2014.-

176 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

МДК.04.01Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

1. Усов, В.В. Русская кухня: Блюда из 

овощей, грибов, молока и яиц, круп и 

муки. Выпечка: учебное пособие для 

СПО/ В.В. Усов.-М.: Академия, 2008.-

416 с. 

да Счет № ХБР-00278 5 
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МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

1. Усов, В.В. Русская кухня: Блюда из 

овощей, грибов, молока и яиц, круп и 

муки. Выпечка: учебное пособие для 

СПО/ В.В. Усов.-М.: Академия, 2008.-

416 с. 

да Счет № ХБР-00278 5 

2. 50 000 избранных рецептов блюд для 

будней и праздников [Электронный 

ресурс]/ — Электрон. текстовые 

данные.— М.: РИПОЛ классик, 

2013.— 672 c. 

да Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/400

50.— ЭБС «IPRbooks» 

1 

3. Ваш домашний повар. Торты и другая 

сладкая выпечка [Электронный 

ресурс]/ — Электрон. текстовые 

данные.— М.: РИПОЛ классик, 

2013.— 576 c. 

да Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/401

46.— ЭБС «IPRbooks» 

1 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1. Кузнецова, Л.С. Технология и 

организация производства 

кондитерских изделий: учебник для 

СПО/ Л.С. Кузнецова, М.Ю. 

Сиданова.-5-е изд.-М.: Академия, 

2013.-480 с. 

да Счет № ХБР-00279 15 

2. Кузнецова, Л.С. Технология 

производства мучных кондитерских 

изделий: учебник для СПО/ Л.С, 

Кузнецова, М.Ю. Сиданова.-8-е изд.-

М.: Академия, 2014.-400 с. 

да Счет № ХБР-00279 15 

3. Зайцева И.А. Чизкейки и штрудели 

[Электронный ресурс]/ Зайцева И.А.— 

Электрон. текстовые данные.— М.: 

РИПОЛ классик, 2012.— 32 c. 

да Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/399

95.— ЭБС «IPRbooks» 

1 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

1. Бурчакова, И.Ю. Организация 

процесса приготовления и 

приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учебник для СПО/ И.Ю. 

Бурчакова, С.В. Ермилова.- М.: 

Академия, 2014.-384 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

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

кондитерских изделий 
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1. Бурчакова, И.Ю. Организация 

процесса приготовления и 

приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учебник для СПО/ И.Ю. 

Бурчакова, С.В. Ермилова.- М.: 

Академия, 2014.-384 с. 

да Счет № ХБР-00279 10 

2. Кузнецова, Л.С. Технология 

производства мучных кондитерских 

изделий: учебник для СПО/ Л.С, 

Кузнецова, М.Ю. Сиданова.-8-е изд.-

М.: Академия, 2014.-400 с. 

да Счет № ХБР-00279 15 

 

5.3. Материально-техническое обеспечение  

Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы  

  

Специальные помещения должны представлять собой учебные 

аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими требования международных стандартов.  

Специальные помещения должны представлять собой учебные 

аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  
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микробиологии, санитарии и гигиены;  

 иностранного языка;  

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.  

Лаборатории:  

товароведения продовольственных товаров;  

технического оснащения и организации рабочего места.  

Мастерские:  

Учебная кухня ресторана. 

Учебный кондитерский цех.  

Спортивный комплекс: 

спортивные залы 

Залы:  

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;  

 актовый зал. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер должна располагать материально-технической 

базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- 

технического обеспечения, включает в себя:  

Оснащение лабораторий  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование  

Таблица 7 Оснащение лабораторий и основное и вспомогательное 

технологическое оборудование  
№ п/п Наименование оборудования Кол-во единиц 

на 15 рабочих мест 

 

Весоизмерительное оборудование: 

1 Весы настольные электронные                                     15 

Тепловое оборудование: 

2 Пароконвектомат    1 
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3 Конвекционная печь                                              1 

4 Микроволновая печь                                              1 

5 Расстоечный шкаф                                                1 

6 Плита электрическая (с индукционным нагревом)  

по 2 коморки на обучающегося   

1 

7 Фритюрница 1 

8 Электрогриль (жарочная поверхность)                             1 

9 Плита wok                                                     1 

10 Гриль саламандр                                              1 

11 Электроблинница     1 

12 Электромармиты                                           1 

13 Кофемашина с капучинатором                           1 

14 Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе)                                                            1 

15 Ховоли (оборудование для варки кофе на песке)                 1 

16 Электромармит                 1 

Холодильное оборудование: 

17 Шкаф холодильный                                                                                       1 

18  Шкаф морозильный                                        1 

19 Шкаф шоковой заморозки                                        1 

20 Льдогенератор 1 

21 Гранитор  1 

22 Охлаждаемый прилавок-витрина                                  1 

23 Фризер   1 

24 Стол холодильный с охлаждаемой горкой                         1 

Механическое оборудование: 

25 Тестораскаточная машина                                       1 

26 Планетарный миксер                                       1 

27 Диспансер для подогрева тарелок                                                                                           1 

28 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания)       

1 

29 Мясорубка               1 

30 Слайсер 1 

31 Машина для вакуумной упаковки                                                                    1 

32 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) 

1 

33 Процессор кухонный                                           1 

34 Овощерезка 1 

35 Миксер для коктейлей                                           1 

36 Привод универсальный с механизмами для                        

нарезки, протирания, взбивания  

1 

37 Соковыжималки (для цитрусовых,                                

универсальная)  

1 

38 Кофемолка                                                         1 
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Оборудование, приспособления  для оформления сладких блюд, десертов, отпуска готовой 

продукции: 

39 Лампа для карамели                                           1 

40 Аппарат для темперирования шоколада                          1 

41 Стол с охлаждаемой поверхностью 1 

42 Сифон 1 

43 Газовая горелка (для карамелизации) 1 

44 Барная станция для порционирования соусов                     1 

45 Набор инструментов для карвинга            1 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых  продуктов:  

46 Овоскоп          1 

47 Нитраттестер         1 

Оборудование для мойки посуды: 

48 Машина посудомоечная                                              1 

Вспомогательное оборудование: 

49 Стол производственный с моечной ванной                           1 

50 Стеллаж передвижной                                              1 

51 Моечная ванна двухсекционная 1 

 

В техникуме созданы условия для получения образования обучающихся 

с ограниченными возможностями здоровья, в том числе: обеспечение 

беспрепятственного доступа обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата, в учебные 

помещения и другие помещения колледжа, а также условий их пребывания в 

указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных 

проемов); аудитории для проведения учебных занятий располагаются на 

первом этаже; предоставление услуг волонтера, оказывающего обучающимся 

с ограниченными возможностями здоровья необходимую техническую 

помощь, адаптированные образовательные программы (специализированные 

адаптационные дисциплины (модули); специальные учебники, учебные 

пособия и дидактические материалы; размещение в доступных для 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья в адаптированной 

форме (с учетом их особых потребностей) справочной информации о 

расписании учебных занятий.  
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Учебные аудитории, лаборатории оснащены современным 

оборудованием и учебными местами с техническими средствами обучения для 

обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата, с нарушениями 

зрения, с соматическими нарушениями.  

  

5.4. Характеристики социально-культурной среды, обеспечивающей 

развитие компетенций  

Воспитание обучающихся при освоении ими адаптивной 

образовательной программы осуществляется на основе включаемых в 

образовательную программу рабочей программы воспитания и календарного 

плана воспитательной работы, разрабатываемых и утверждаемых техникумом 

самостоятельно.  

В разработке рабочих программ воспитания и календарных планов 

воспитательной работы имеют право принимать участие представители 

Студенческого совета, Совета техникума, Попечительского совета, 

Педагогического совета.  

При реализации рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы используются различные воспитательные технологии, 

в том числе дистанционные образовательные технологии.   

Использование при реализации рабочей программы воспитания и 

календарного плана воспитательной работы методов и средств воспитания, 

воспитательных технологий, наносящих вред физическому или психическому 

здоровью обучающихся, запрещается.  

Специфика воспитательной работы в условиях профессионального 

образования определяется многими факторами, главными из которых 

выступают:  

- учет специфики возрастных особенностей обучающегося;  
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- компетентностно ориентированная направленность в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО;  

- учет современных тенденций развития российского 

профессионального образования, современных подходов, национальных 

проектов и программ;  

- учет особенностей воспитательного пространства техникума.   

Воспитание обучающихся осуществляется в единстве учебной и 

внеучебной деятельности. Многообразие используемых форм воспитания, 

содержательная воспитательная работа, направленная на развитие ключевых 

компетенций обучающихся, позволяет ориентировать процесс воспитания на 

формирование высоких личностных, духовно-нравственных качеств, 

инициативности, умения работать в команде, ответственности за принятые 

решения, самостоятельности, успешности студентов, социальной и 

гражданской активности обучающихся.  

Важным фактором социальной адаптации является индивидуальная 

поддержка обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья, которая носит название «сопровождение».  

Сопровождение носит непрерывный и комплексный характер:  

- организационно-педагогическое сопровождение направлено на 

контроль учебы обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными 

возможностями здоровья в соответствии с графиком учебного процесса в 

условиях инклюзивного обучения;  

- психолого-педагогическое сопровождение осуществляется 

педагогами-психологами для обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья, имеющих проблемы в обучении, 

общении и социальной адаптации и направлено на изучение, развитие и 

коррекцию личности обучающегося и адекватность становления его 

компетенций;  
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- профилактически-оздоровительное сопровождение 

предусматривает решение задач, направленных на повышение психических 

ресурсов и адаптационных возможностей инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, гармонизацию их психического состояния, 

профилактику обострений основного заболевания, а также на нормализацию 

фонового состояния, включая нормализацию иммунного статуса, что 

непосредственно снижает риск обострения основного заболевания; данный 

вид сопровождения осуществляет фельдшер медицинского пункта в 

колледже;  

- социальное сопровождение (ведет социальный педагог) решает 

широкий спектр вопросов социального характера, от которых зависит 

успешная учеба лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

образовательной организации. Это содействие в решении бытовых проблем 

проживания в общежитии, транспортных вопросов, социальные выплаты, 

выделение материальной помощи, вопросы стипендиального обеспечения, 

назначение именных и целевых стипендий различного уровня, организация 

досуга, летнего отдыха обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья и вовлечение их в студенческое 

самоуправление, организация волонтерского движения и т.д.  

  


