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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 

Программа подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по 

специальности 43.02.15. Поварское и кондитерско дело реализуется в Колледже технологий 

и управления ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ. 

ППССЗ представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную 

ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ с учетом требований регионального рынка труда на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта специальности среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации № 1565 от 19.12.2016г.   

ППССЗ регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки 

выпускника по данной специальности и включает в себя учебный план, рабочие программы 

дисциплин, профессиональных модулей, производственной (преддипломной) практики и 

другие методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку обучающихся. 

ППССЗ ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных 

планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ 

профессиональных модулей, программы производственной (преддипломной) практики, 

методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся. 

 

1.2 Нормативные документы для разработки ППССЗ 
Нормативную правовую базу разработки ППССЗ по специальности 43.02.15. 

Поварское и кондитерско дело составляют: 

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

Федерации»; 

- Приказ Минпросвещения России от 08 апреля 2021 г. № 153 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ среднего 

профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных 

основных образовательных программ среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минпросвещения России от 19 декабря 2016 г. № 1565 «Обутверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15. Поварское и кондитерско дело»; 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 

2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической 

подготовке обучающихся»; 

- Устав ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ.  

- Локальные нормативно-правовые акты ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ. 

- Иные нормативные правовые акты, регламентирующие общественные отношения в 

сфере образования.  
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1.3 Общая характеристика ППССЗ 

 
1.3.1 Цель (миссия) ППССЗ 

ППССЗ имеет целью развитие у студентов личностных качеств, а также формирование 

общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 

данной специальности. 

Выпускник в результате освоения ППССЗ специальности 43.02.15. Поварское и 

кондитерско дело будет профессионально готов к следующим видам деятельности: 

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.   

ППССЗ ориентирована на реализацию следующих принципов: 

- приоритет практикоориентированных знаний выпускника; 

- ориентация на развитие местного и регионального сообщества; 

- формирование потребности к постоянному развитию и инновационной деятельности в 

профессиональной сфере, в том числе и к продолжению образования; 

- формирование готовности принимать решения и профессионально действовать в 

нестандартных ситуациях. 

 

1.3.2 Срок получения среднего профессионального образования 

Нормативные сроки получения СПО по специальности 43.02.15. Поварское и 

кондитерско дело базовой подготовки в очной форме обучения и присваиваемая 

квалификация приведены в таблице: 

 

Уровень образования, 

необходимый для приема на 

обучение по ППССЗ 

Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

Срок получения в очной 

форме обучения 

среднее общее образование Специалист по поварскому и 

кондитерскому делу 

3 года 10 мес 

 

Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки независимо от применяемых 

образовательных технологий увеличиваются: 

а) для обучающихся по очно-заочной форме обучения – на базе среднего общего 

образования не более чем на 1 год; 

б) для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья - не более чем на 

10 месяцев.  
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1.3.3 Общий объем программы 

 

Учебные циклы 
Число 

недель 

Количество 

часов 

Аудиторная нагрузка 115 2/6 5940 

Самостоятельная работа(заочное)  - - 

Консультации - - 

Учебная практика 10 360 

Производственная практика (по профилю специальности) 22 792 

Производственная практика (преддипломная) 4 144 

Промежуточная аттестация 5 3/6 198 

Государственная итоговая аттестация:    

Подготовка к демонстрационному экзамену 2 108 

Проведение демонстрационного экзамена  1 

Подготовка к защите дипломного проекта (работы) 2 108 
Защита дипломного проекта (работы) 1 

Каникулы  34  

 

1.3.4 Особенности ППССЗ 

Профессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей в соответствии с видами деятельности. В состав 

профессионального модуля один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении 

обучающимися профессиональных модулей проводится учебная и производственная 

практика. 

Основные дисциплины для подготовки специалистов: 

ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 

ОУП.03 Математика 

ОУП.04 Иностранный язык 

ОУП.05 Информатика 

ОУП.06 Физика 

ОУП.07 Химия 

ОУП.08 Биология 

ОУП.09 История 

ОУП.10 Обществознание 

ОУП.11 География 

ОУП.12 Физическая культура 

ОУП.13 Основы безопасности и защиты родины 

Профессиональный учебный цикл состоит из социально-гуманитарных, 

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей в соответствии с видами 

деятельности. В состав профессионального модуля один или несколько междисциплинарных 

курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей проводится учебная и 

производственная практика. 

Основные дисциплины для подготовки специалистов: 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
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ОГСЭ.04 Физическая культура 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОПЦ.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОПЦ.04 Организация обслуживания 

ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОПЦ.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

ОПЦ.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОПЦ.08 Охрана труда 

ОПЦ.09 Безопасность жизнедеятельности 

ОПЦ.10 Проектно - исследовательская деятельность 

ОПЦ.11 Национальная кухня народов Якутии 

ОПЦ.12 Организация предпринимательской деятельности и бизнес-планирование в 

общественном питании 

ОПЦ.13 Учет и отчетность в общественном питании 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

УП.01.01 Учебная практика 

ПП.01.01 Производственная практика 

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практика 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практика 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практика 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий сложного ассортимента 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий сложного ассортимента 

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практика 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 

персонала 

МДК.06.02 Применение программы 1С Управление торговлей в общественном 

питании 
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ПП.06.01 Производственная практика 

МДК.07.01 Организация деятельности 16675 повара 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практика 

Производственная практика (преддипломная) 

Сотрудничество с профильными организациями, в которых студенты проходят 

практики в течение всего периода обучения: ООО «Шеф Чжан», ООО Комбинат питания 

«Сэргэлээх», ИП «Prosecco Club», ООО «Седьмое дело», ИП «Хомус», ООО 

№Гастромаркет», ООО «Chukcha Ресторан бар», ООО «Додо Пицца кафе-пиццерия», ИП 

«Заровняева», ПАЭ «ЯТЭК», ООО «Лепим варим». Пельменная», ГБУ РС(Я) «СЭТО», 

Банкетный зал «Golden», ИП Решетняк Н.В. «Французская кухня Bon Ami».     

Аттестация по итогам учебной и производственной практики производятся в форме 

дифференцированного зачета на основании предоставленных отчетов и характеристик 

(отзывов) работодателей с мест прохождения практики. 

При успешном завершении обучения выпускникам выдаются дипломы 

государственного образца. 

Образовательный процессе ведется с применением активных и интерактивных форм 

проведения занятий, в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития 

общих и профессиональных компетенций, с доступом к Интернет-ресурсам. 

 

1.3.5 Требования к абитуриентам 

Прием граждан в образовательную организацию для получения среднего 

профессионального образования осуществляется по заявлениям лиц: имеющих среднее 

(полное) общее образование или имеющих начальное профессиональное образование. 

Прием в Колледж по образовательным программам проводится по личному заявлению 

граждан. Прием документов на первый курс начинается не позднее 20 июня. Прием 

заявлений в Колледж на очную форму получения образования осуществляется до 15 августа. 

Поступающий представляет оригинал документа государственного образца об 

образовании до 15 августа. 

По истечении сроков предоставления оригиналов документов об образовании 

руководителем образовательной организации не позднее 20 августа издается приказ о 

зачислении лиц, рекомендованных приемной комиссией к зачислению и представивших 

оригиналы соответствующих документов. Приложением к приказу о зачислении является 

пофамильный перечень указанных лиц. Приказ с приложением размещается на следующий 

рабочий день после издания на информационном стенде приемной комиссии и на 

официальном сайте университета Арктический ГАТУ https://agatu.ru/postupayushim/  

 

1.1.1. 1.3.6. Востребованность выпускников 

Выпускники специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело востребованы 

на предприятиях, организациях, учреждениях независимо от их организационно-правовых 

форм. Область профессиональной деятельности выпускников:  

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

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

33.011 Повар. 

           

1.1.2. 1.3.7. Возможности продолжения образования выпускника 

Выпускник, освоивший ППССЗ по специальности 43.02.15. Поварское и 

кондитерское дело подготовлен к освоению образовательных программ высшего 

https://agatu.ru/postupayushim/
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образования – программ бакалавриата, программ специалитета, в том числе в ускоренные 

сроки. 

 

1.3.8 Основные пользователи ППССЗ 

Основными пользователями ППССЗ являются: 

педагогические работники; 

студенты, обучающиеся по специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

администрация и коллективные органы управления; 

абитуриенты и их родители, работодатели. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ 

 

2.1. Область профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников:  

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

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

33.011 Повар. 

2.2. Объекты профессиональной деятельности субъектами профессиональной 

деятельности выпускников являются: Виды профессиональной деятельности 
Объектами профессиональной деятельности выпускников программ ППССЗ по 

специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело базовой подготовки 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.  

- организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

2.3 Задачи профессиональной деятельности 

Выпускник по специальности должен быть подготовлен к решению следующих 

профессиональных задач в соответствии с полученной специальностью и видами 

профессиональной деятельности: 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
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ПК 2.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.3.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

ПК 3.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
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ПК 4.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами   

ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 ПК 5.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 5.2.  Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала  

ПК 6.1.  Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

ПК 6.2.  Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3.  Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4.  Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5.  Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 
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3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ППССЗ 

3.1. Общие компетенции 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя  способность: 

Код 

компетенции 

Содержание 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3.2 Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной 

деятельности: 

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Код 

компетенции 

Наименование профессиональных компетенций 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами   

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 
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кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами     

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами     

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами     

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 
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потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 5.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами    

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной 

и кондитерской продукции, различных видов меню 

с учетом потребностей различных категорий 
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подчиненного 

персонала 

 

потребителей, видов и форм обслуживаниЯ 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте 
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3.3. Результаты освоения ППССЗ 

 

Результаты освоения ППССЗ в соответствии с целью основной профессиональной образовательной программы определяются 

приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с 

задачами профессиональной деятельности 

Приложение 1 

 

Код компетенции Компетенции Результат освоения 

Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных 

сферах; реализовывать 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. Использовать современные средства поиска, 

анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии 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, применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение; использовать различные 

цифровые средства для решения профессиональных задач.  
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ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования; 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 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

современная научная и профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и самообразования; основы 

предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

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 

Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике на государственном языке, 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности; применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по специальности; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять 

направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 
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ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

специальности осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать профессиональную деятельность с учетом 

знаний об изменении климатических условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения; принципы бережливого 

производства; основные направления изменения климатических условий 

региона. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

специальности; средства профилактики перенапряжения 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснять 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. 
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Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами   

Практический опыт в организации и проведении подготовки 

рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованного сырья 

в процессе производства; составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в соответствии с заказом; оценивать 

качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; контролировать 

соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; контролировать 

своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарногигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
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складирование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности, сроков хранения 

Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности 

техники безопасности при выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к процессам производства продукции, 

в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами; методы 

контроля качества сырья, продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность 

выполнения технологических операций; требования к личной 

гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; возможные последстви нарушения 

санитарии и гигиены;виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; правила утилизации отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов;виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, 

ухода за ними и их назначение.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

Практический опыт: выполнения обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с 
технологическими требованиями и регламентами безопасности; 
осуществления контроля качества и безопасности, упаковки, 
хранения обработанного сырья с учетом требований 
безопасности; обеспечения ресурсосбережения.  
Умения: выполнять и контролировать соответствие 
технологическим требованиям подготовку экзотических и редких 
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видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи; распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование сырья, продуктов и 
материалов с учетом нормативов; определять степень зрелости, 
кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 
соответствующие методы обработки, определять кулинарное 
назначение; контролировать, осуществлять размораживание 
замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания 
сушеных овощей, грибов различными способами с учетом 
требований по безопасности и кулинарного назначения; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинирование, Основные виды деятельности Код и 
наименование компетенции Показатели освоения компетенции 
применение различных методов обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, 
размера, технологических свойств, кулинарного назначения; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых отходов  
Знания: процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для обработки экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
методы обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; способы 
сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 
хранении; способы удаления излишней горечи из экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи; санитарно-гигиенические требования к ведению 
процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 
хранения неиспользованного сырья и обработанных овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 
формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
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дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

Практический опыт: выполнения приготовления 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; выполнения подготовки полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; выполнения 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента  
Умения: выполнять и контролировать приготовление и 
подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента оценивать качество и 
соответствие технологическим требованиям приготовления 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента с учетом требований к качеству и безопасности 
пищевых продуктов и согласно заказу; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, 
пряностей; владеть, контролировать применение техники работы 
с ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; выбирать в 
зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, 
применять техники шпигования, фарширования, формования, 
панирования, различными способами полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; осуществлять 
выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в 
измельченном виде; проверять качество готовых полуфабрикатов 
перед комплектованием, упаковкой на вынос; осуществлять 
выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетично 
упаковывать на вынос; выполнять соблюдение условий, сроков 
хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; Основные виды деятельности Код и 
наименование компетенции Показатели освоения компетенции 
соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании); применять различные техники 
порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом 
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ресурсосбережения)  
Знания: процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; ассортимент, 
рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; современные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента из различных видов 
сырья в соответствии с заказом; правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды; способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; техника порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; правила 
складирования упакованных полуфабрикатов; требования к 
условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: выполнения разработки, адаптации 
рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ведения 
расчетов с потребителем, оформлении и презентации результатов 
проработки. 
Умения: выполнять и контролировать разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; выбирать 
тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать 
форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей термической 
обработки; комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований к 
безопасности готовой продукции; проводить проработку новой 
или адаптированной рецептуры и анализировать результат, 
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определять направления корректировки рецептуры; изменять 
рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, 
сезонности, кондиции, размера, формы сырья; рассчитывать 
количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; оформлять 
акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; проводить мастер-
класс для представления результатов Основные виды 
деятельности Код и наименование компетенции Показатели 
освоения компетенции разработки новой рецептуры и 
презентации  
Знания: процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления полуфабрикатов 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы их обработки, подготовки, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 
способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 
прочее); современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; правила организации проработки 
рецептур; правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода полуфабрикатов; правила оформления актов 
проработки, составления технологической документации по ее 
результатам; правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

Практический опыт: выполнения подготовки рабочих мест к 
безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
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изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

    

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; обеспечения 
наличия качественных сырья, материалов, продуктов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; осуществления контроля качества и расхода 
сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  
Умения: выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами; оценивать 
качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов для производства горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребности и имеющихся условий хранения; распределять 
задания между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; Основные виды деятельности 
Код и наименование компетенции Показатели освоения 
компетенции контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 
месте; контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарногигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размещения 
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оборудования на рабочем месте; контролировать, осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения. 
Знания: процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента; требования охраны 
труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; санитарно-гигиенические 
требования к процессам производства продукции, в том числе 
требования системы анализа, оценки и управления опасными 
факторами (системы ХАССП); методы контроля качества 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы 
инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность 
выполнения технологических операций для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента; требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; виды, 
назначение, правила применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; правила 
утилизации отходов; виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; виды кухонных ножей, 
других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; контролировать 
наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве и 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и основные виды 
деятельности Код и наименование компетенции Показатели 
освоения компетенции безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 
супов сложного ассортимента; осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав супов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
супов сложного ассортимента; изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; минимизировать потери 
питательных веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых супов; определять 
степень готовности, доводить до вкуса и оценивать качество 
органолептическим способом супов сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения; организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи супов; организовывать 
хранение сложных супов с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: рассчитывать стоимость супов; вести учет 
реализованных супов с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.  
Знания: процессы приготовления, творческого оформления, 
подготовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; рецептуры, современные методы приготовления, 
варианты оформления и подачи супов сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; актуальные 
направления в приготовлении супов сложного ассортимента; 
правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхода 
порции в соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; правила сочетания основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 
супов сложного ассортимента; 17 Основные виды деятельности 
Код и наименование компетенции Показатели освоения 
компетенции правила минимизации потерь питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке, определения 
степени готовности, доведения до вкуса, оценки качества 
органолептическим способом супов сложного ассортимента; 
способы выявления и исправления дефектов, охлаждение, 
замораживание, размораживание отдельных полуфабрикатов для 
супов, готовых супов для организации хранения 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов сложного ассортимента 

Практический опыт: приготовления, выполнения 
непродолжительного хранения горячих соусов сложного 
ассортимента  
Умения: выполнять и контролировать процессы приготовления, 
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творческого оформления и подготовки к презентации и 
реализации соусов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; сочетать основные 
продукты с дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных соусов сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 
состав соусов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональное сырье, продукты 
для соусов сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 
методы приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, готовить 
соусы сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 
качество органолептическим способом соусов сложного 
ассортимента; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 
соусы для организации хранения; организовывать, 
контролировать, выполнять порционирование, оформление 
сложных соусов; сервировать для подачи с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом требований. 
Основные виды деятельности Код и наименование компетенции 
Показатели освоения компетенции к безопасности готовой 
продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос: рассчитывать стоимость соусов; вести учет 
реализованных соусов с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации соусов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода соусов 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых соусов; варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных соусов; 
варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила охлаждения и 
замораживания, размораживания заготовок для соусов, готовых 
соусов с учетом требований к безопасности; температурный 
режим, последовательность выполнения технологических 
операций; современные, инновационные методы приготовления 
соусов сложного ассортимента; способы и формы 
инструктирования персонала в области приготовления соусов 
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сложного ассортимента; способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; техники порционирования, 
варианты оформления сложных соусов для подачи; виды, 
назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; методы сервировки и способы подачи соусов 
сложного ассортимента; температура подачи соусов сложного 
ассортимента; правила разогревания охлажденных, 
замороженных соусов; требования к безопасности хранения 
соусов сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, 
маркирования упакованных соусов; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в 
т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: выполнять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; сочетать основные 
продукты с дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента; контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, готовить 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 
супы для организации хранения; организовывать, 
контролировать, выполнять порционирование, оформление 
сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; контролировать температуру подачи 
горячих блюд и гарниров 20 Основные виды деятельности Код и 
наименование компетенции Показатели освоения компетенции из 
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овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; организовывать 
хранение сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; вести учет реализованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 
оказывать им помощь в выборе блюд. 
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного приготовления; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; варианты 
сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 
создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий, варианты подбора 
пряностей и приправ; виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок с учетом требований к безопасности; виды, назначение 
посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; требования к безопасности хранения горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, 
маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; правила и техники 
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общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 
запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
 Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с 
дополнительнымиингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента; контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
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требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке; обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; определять степень 
готовности, доводить до вкуса оценивать качество 
органолептическим способом горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; организовывать хранение сложных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; вести учет 
реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 
оказывать им помощь в выборе блюд. 
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
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правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; варианты подбора пряностей и 
приправ; ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, инновационные 
методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента; способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; способы 
оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; техники порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; методы сервировки и способы подачи горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента; правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; правила упаковки на 
вынос, маркирования упакованных горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки; правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
языке.  
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 
для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 
состав горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии 
с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
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требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке; обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; определять 
степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 
органолептическим способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; организовывать хранение сложных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; вести учет 
реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 
оказывать им помощь в выборе блюд. 
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
формобслуживания; ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в 
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том числе авторских, брендовых, региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; варианты сочетания 
основных продуктов с другими ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила охлаждения и 
замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, инновационные 
методы приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; способы и формы 
инструктирования персонала в области приготовления горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 
подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки и способы 
подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; температура подачи горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; правила 
разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; требования к безопасности 
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хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, 
маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
языке 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 
учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 
методы приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
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основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, готовить 
горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать потери 
питательных веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; определять степень 
готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 
органолептическим способом горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; контролировать температуру подачи горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; организовывать 
хранение сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
помощь в выборе блюд 
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
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подготовке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; варианты подбора пряностей и 
приправ; ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 
продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 
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подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки и способы 
подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; температура подачи горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 
безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; правила упаковки на 
вынос, маркирования упакованных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; правила общения, техника 
общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный 
запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения разработки, адаптации 
рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ведения 
расчетов с потребителем  
Умения: выполнять и контролировать разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
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требований к безопасности готовой продукции; проводить 
проработку новой или адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять направления корректировки 
рецептуры; изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм 
и методов обслуживания; рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; представлять результат проработки 
(готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; проводить мастер-
класс и презентации для представления результатов разработки 
новой рецептуры  
Знания: процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; наиболее актуальные 
в регионе традиционные и инновационные методы, техники 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); современное высокотехнологиченое 
оборудование и способы его применения; принципы, варианты 
сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; правила организации 
проработки рецептур; правила, методики расчета количества 
сырья и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; правила 
расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
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ПК.3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами     

Практический опыт: выполнения подготовки рабочих мест к 
безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; обеспечивания 
наличия качественных сырья, материалов, продуктов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами; осуществления 
контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упаковки 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
Умения: выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами; контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом потребности и имеющихся условий хранения; оценивать 
качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарногигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 
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демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения  
Знания: процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами; требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам производства 
продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами (системы ХАССП); методы 
контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность 
выполнения технологических операций; требования к личной 
гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств; правила утилизации непищевых отходов; виды, 
назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 
продуктов; виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
назначение 

ПК.3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, 
непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, 
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непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональное сырье, продукты 
для холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 
различные методы приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 
выход порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, 
готовить соусы сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке; обеспечивать безопасность готовых 
соусов; определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оцениватьачество органолептическим способом холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных соусов, заправок; сервировать 
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для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать 
температуру подачи холодных соусов, заправок; организовывать 
хранение сложных холодных соусов, заправок с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость холодных соусов, заправок; вести учет реализованных 
холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд  
Знания: процессы приготовления, непродолжительного хранения 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода холодных соусов, заправок сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых соусов; варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных холодных 
соусов, заправок; варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства, алкогольных напитков и варианты их 
использования; виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, инновационные 
методы приготовления холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; способы оптимизации процессов приготовления с 
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помощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; техники порционирования, 
варианты оформления сложных холодных соусов, заправок для 
подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки и способы 
подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
температура подачи холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; требования к безопасности хранения холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; правила упаковки на 
вынос, маркирования упакованных холодных соусов, заправок; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке. 

ПК.3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; контролировать 
наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных салатов сложного 
ассортимента; контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав салатов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
салатов сложного ассортимента; контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, применять различные методы 
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приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, готовить 
салаты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом салатов сложного 
ассортимента; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 
супы для организации хранения; организовывать, 
контролировать, выполнять порционирование, оформление 
сложных салатов; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способовобслуживания; контролировать температуру подачи 
салатов; организовывать хранение сложных салатов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость салатов; вести учет реализованных салатов с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 
оказывать им помощь в выборе блюд.  
Знания: процессы приготовления, творческого оформление и 
подготовки к презентации и реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; ассортимент, 
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рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода салатов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных салатов; варианты 
подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, 
полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования; виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного инвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления салатов сложного 
ассортимента; способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления салатов сложного ассортимента; способы 
оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; техника порционирования, варианты оформления 
сложных салатов для подачи; виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы 
сервировки и способы подачи салатов сложного ассортимента; 
температура подачи салатов сложного ассортимента; требования 
к безопасности хранения салатов сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК.3.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

Практический опыт: приготовления, творческого оформления и 
подготовки крезентации и реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
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потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве; контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 
закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 
закусок; определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; предупреждать в 
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процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 
хранения; организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных канапе, холодных 
закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; контролировать температуру подачи канапе, 
холодных закусок; организовывать хранение сложных канапе, 
холодных закусок с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос: рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 
оказывать им помощь в выборе блюд  
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода канапе, холодных закусок сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых канапе, холодных закусок; варианты сочетания 
основных продуктов с другими ингредиентами для создания 
гармоничных канапе, холодных закусок; варианты подбора 
пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, 
полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
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использования; виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, 
холодных закусок с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, инновационные 
методы приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; техника порционирования, 
варианты оформления сложных канапе, холодных закусок для 
подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки и способы 
подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 
температура подачи канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; правила разогревания охлажденных, 
замороженных канапе, холодных закусок; требования к 
безопасности хранения канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных канапе, холодных закусок; правила и техники 
общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 
запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК.3.5.  Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностейзличных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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обслуживания; контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; сочетать основные 
продукты с дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией сырья; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
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продукцию; охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, 
нерыбного водного сырья для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; контролировать температуру подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; организовывать 
хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к безопасностиготовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; вести учет реализованных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
помощь в выборе блюд  
Знания: процессы приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; правила выбора, требования к 
качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; варианты сочетания 
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основных продуктов с другими ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент 
вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; виды, правила 
безопасной эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила охлаждения и 
замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; способы и 
формы инструктирования персонала в области приготовления 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; техника порционирования, 
варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи; виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы 
сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; температура 
подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК.3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

Практический опыт: выполнения приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
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ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; сочетать основные 
продукты с дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложного 
ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при кулинарной обработке; обеспечивать безопасность 
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готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда 
для организации хранения; организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, оформление сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 
подачи с учетом потребностейразличных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать 
температуру подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; организовывать хранение сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
помощь в выборе блюд  
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
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ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; варианты подбора 
пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, 
полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования; виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; температурный 
режим, последовательность выполнения технологических 
операций; современные, инновационные методы приготовления 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на выносметоды сервировки 
и способы подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; температура подачи 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; правила разогревания охлажденных, 
замороженных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; требования к безопасности хранения холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
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правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК.3.7.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, адаптацию рецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; ведения расчетов с потребителями  
Умения: выполнять и контролировать разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; определять ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции; соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов; выбирать форму, текстуру холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом способа последующей 
термической обработки; комбинировать разные методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности готовой 
продукции; проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результаты определять направления 
корректировки рецептуры; изменять рецептуры холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; рассчитывать 
количество сырья по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; оформлять акт проработки 
новой или адаптированной рецептуры и представлять результат 
проработки руководству; проводить мастер-класс и презентации 
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для представления результатов разработки новой рецептуры  
Знания: знать процессы разработки, адаптации рецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); современное высокотехнологиченое 
оборудование и способы его применения; принципы, варианты 
сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; правила организации 
проработки рецептур; правила, методики расчета количества 
сырья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок; правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; правила 
расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

ПК 4.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами     

Практический опыт: выполнять подготовку рабочих мест к 
безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; обеспечивать 
наличие качественных сырья, материалов, продуктов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 
осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 
продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 
безопасности упаковки и хранения холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков  
Умения: выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами; обеспечивать наличие, 
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контролировать хранение, расход пищевых продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов для производства холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения; оценивать качество и 
безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять 
задания между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарногигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения  
Знания: процессы приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам производства 
продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами (системы ХАССП); методы 
контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области 
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обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность 
выполнения технологических операций; требования к личной 
гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств; правила утилизации непищевых отходов; виды, 
назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 
продуктов; виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
назначение 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческогое 
оформления и подготовки к реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве; контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
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холодной десертов; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием сезонных видов фруктов, 
ягод, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
десертысложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта в процессе 
приготовления; обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 
десерты; оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 
десерты; охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента; 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных десертов; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать 
температуру подачи холодных десертов; организовывать 
хранение сложных холодных десертов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; охлаждать и замораживать 
готовую кулинарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на 
вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.); рассчитывать стоимость холодных 
десертов; вести учет реализованных холодных десертов с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; владеть 
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профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 
оказывать им помощь в выборе 
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода холодных десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных десертов сложного ассортимента; варианты 
сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 
создания гармоничных десертов; варианты подбора пряностей и 
приправ; ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 
полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования; правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 
правила композиции, коррекции цвета; виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента; способы и формы 
инструктирования персонала в области приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 
продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 
промышленного производства; техника порционирования, 
варианты оформления холодных десертов сложного 
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 
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термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки 
и способы подачи холодных десертов сложного ассортимента; 
температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных десертов 
сложного ассортимента; правила маркирования упакованных 
холодных десертов сложного ассортимента; правила общения с 
потребителями; базовый словарный запас в т.ч. на иностранном 
языке; правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
языке 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Практический опыт: приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве; контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
холодной кулинарной продукции контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, использованием 
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сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, готовить 
горячие десерты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 
требований к качестви безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 
процессе приготовления; обеспечивать безопасность готовой 
продукции; определять степень готовности, доводить до вкуса 
горячие десерты; оценивать качество органолептическим 
способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 
сложного ассортимента организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, оформление сложных горячих 
десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; контролировать температуру подачи горячих 
десертов; организовывать хранение сложных горячих десертов с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 
учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих десертов; вести учет 
реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
помощь в выборе.  
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации горячих десертов 



71  

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода горячих десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих десертов сложного ассортимента; варианты 
сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 
создания гармоничных десертов; варианты подбора пряностей и 
приправ; ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 
производства и варианты их использования; правила выбора вина 
и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, 
сладких соусов к ним, напитков, правила композиции, коррекции 
цвета; виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения технологических 
операций; современные, инновационные методы приготовления 
горячих десертов сложного ассортимента; способы и формы 
инструктирования персонала в области приготовления горячих 
десертов сложного ассортимента; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 
продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления горячих 
десертов сложного ассортимента для подачи; виды, назначение 
посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента; температура подачи горячих 
десертов сложного ассортимента; требования к безопасности 
хранения горячих десертов сложного ассортимента; правила 
маркирования упакованных горячих десертов сложного 
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ассортимента; правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
языке 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве; контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных напитков; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
холодной кулинарной продукции контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, готовить 
холодные напитки сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 
требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
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минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 
процессе приготовления; обеспечивать безопасность готовой 
продукции; определять степень готовности, доводить до вкуса 
холодные напитки; оценивать качество органолептическим 
способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные напитки; охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных 
напитков сложного ассортимента организовывать, 
контролировать, выполнять порционирование, оформление 
сложных холодных напитков; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; контролировать температуру подачи 
холодных напитков; организовывать хранение сложных 
холодных напитков с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; организовывать, контролировать процесс подготовки 
к реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных напитков; вести учет 
реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
помощь в выборе  
Знания: процессы приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода холодных напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
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ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных напитков сложного ассортимента; варианты 
сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 
создания гармоничных десертов, напитков; варианты подбора 
пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 
соков промышленного производства и варианты их 
использования; правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, правила композиции, 
коррекции цвета; виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, инновационные 
методы приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента; способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента; способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; техника порционирования, 
варианты оформления холодных напитков сложного 
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы сервировки 
и способы подачи холодных напитков сложного ассортимента; 
температура подачи холодных напитков сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных напитков 
сложного ассортимента; правила маркирования упакованных 
холодных напитков сложного ассортимента; правила и техники 
общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный 
запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
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видов и форм обслуживания Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
на производстве; контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих напитков; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для приготовления 
горячих напитков; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 
особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих напитков 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта в процессе 
приготовления; обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 
напитки; оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 
напитки; охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
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полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих напитков; сервировать для подачи 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; контролировать температуру подачи 
горячих напитков; организовывать хранение сложных горячих 
напитков с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; организовывать, контролировать процесс подготовки 
к реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих напитков; вести учет 
реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
помощь в выборе  
Знания: процессы и требования к подготовке рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные нормы 
выхода горячих напитков сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих 
напитков сложного ассортимента; варианты сочетания основных 
продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 
напитков; варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент 
вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; правила выбора вина 
и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, 
правила композиции, коррекции цвета; виды, правила безопасной 
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эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления горячих 
напитков сложного ассортимента; способы и формы 
инструктирования персонала в области приготовления горячих 
напитков сложного ассортимента; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 
продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления горячих 
напитков сложного ассортимента для подачи; виды, назначение 
посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих напитков 
сложного ассортимента; температура подачи горячих напитков 
сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 
горячих напитков сложного ассортимента; правила маркирования 
упакованных горячих напитков сложного ассортимента; правила 
и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый 
словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения разработки, адаптации и 
презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; ведение расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки Умения: выполнять и контролировать 
разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; подбирать тип и 
количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; соблюдать баланс 
жировых и вкусовых компонентов; выбирать форму, текстуру 
холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
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брендовых, региональных с учетом способа последующей 
термической обработки; комбинировать разные методы 
приготовления холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности готовой 
продукции; проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять направления 
корректировки рецептуры; изменять рецептуры холодных и 
горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; рассчитывать 
количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и горячих 
десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; оформлять акт проработки 
новой или адаптированной рецептуры; представлять результат 
проработки (готовые холодные и горячие десерты, напитков, 
разработанную документацию) руководству; проводить мастер-
класс для представления результатов разработки новой 
рецептуры  
Знания: процессы разработки, адаптации и презентации рецептур 
холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; наиболее 
актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 
техники приготовления холодных и горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; правила организации проработки 
рецептур; правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода холодных и горячих десертов, напитков 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; правила 
расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков. 
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ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами    

Практический опыт: выполнения подготовки рабочих мест к 
безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; обеспечивания 
наличия качественных сырья, материалов, продуктов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; осуществления контроля качества и расхода 
сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента  
Умения: выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 
оценивать наличие ресурсов; составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов (по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
соответствии с заказом; оценить качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; распределить задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации 
производственного инвентаря и технологического оборудования; 
разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарногигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; демонстрировать 
приемы рационального размещения оборудования на рабочем 
месте кондитера, пекаря; контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
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контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте  
Знания: процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами; требования 
охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система ХАССП); 
методы контроля качества сырья, продуктов, качества 
выполнения работ подчиненными; важность постоянного 
контроля качества процессовприготовления и готовой 
продукции; способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения качества и безопасности кондитерской 
продукции собственного производства и последующей проверки 
понимания персоналом своей ответственности требования 
охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность 
выполнения технологических операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки сырья и продуктов; возможные 
последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к 
личной гигиене персонала при подготовке производственного 
инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 
использования; правила утилизации отходов; виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 
виды, назначение правила эксплуатации оборудования для 
упаковки; способы и правила комплектования, упаковки на 
вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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ПК 5.2. 
 

Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Практический опыт: выполнения приготовления и хранения 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, хранение 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; распознавать недоброкачественные 
продукты; контролировать, осуществлять выбор, проводить 
взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 
отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления отделочных полуфабрикатов; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, применять различные 
методы обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 
отделочных полуфабрикатов; контролировать ротацию 
продуктов; оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления отделочных 
полуфабрикатов; контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки и условия 
хранениянеиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 
различные способы приготовления отделочных полуфабрикатов с 
учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа; контролировать 
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рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать, контролировать 
температурный и временной режим процессов приготовления; 
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 
выхода отделочных полуфабрикатов; определять степень 
готовности отделочных полуфабрикатов на различных этапах 
приготовления; доводить отделочные полуфабрикаты до 
определенного вкуса, консистенции (текстуры); соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 
отделочных полуфабрикатов; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в процессе приготовления отделочных 
полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 
соответствии со способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; проверять качество готовых 
отделочных полуфабрикатов перед использованием; 
контролировать, организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режима хранения  
Знания: процессы приготовления, хранения и презентации 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; ассортимент, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы приготовления, 
назначение отделочных полуфабрикатов; температурный, 
временной режим и правила приготовления отделочных 
полуфабрикатов; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении отделочных полуфабрикатов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент, 
характеристика, правила применения, нормы закладки 
ароматических, красящих веществ; требования к безопасности 
хранения отделочных 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

Практический опыт: приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и использованию хлебобулочных 
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хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и 
безопасности готовой продукции 
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; распознавать недоброкачественные 
продукты; контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 
продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать 
региональные, сезонные продукты для приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы обработки, 
подготовки сырья, продуктов; контролировать ротацию 
продуктов; оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия хранения 
неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 
различные способы приготовления хлебобулочных изделий и 
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праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа 
питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 
требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса теста, 
расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента; изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба; доводить тесто до определенной 
консистенции; определять степень готовности хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; владеть 
техниками, контролировать применение техник, приемов замеса 
различных видов теста, формования хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой 
механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 
хлебасложного ассортимента; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
посуду; проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 
хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований 
по безопасности готовой продукции; контролировать выход 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента при их порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 
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требований по безопасности; контролировать выбор контейнеров, 
упаковочных материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 
изделия и праздничный хлеб на вынос и для транспортирования; 
рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента; поддерживать визуальный контакт 
с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба  
Знания: процессы приготовления, творческого оформления, 
подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в том 
числе региональных, для диетического питания; температурный, 
временной режим и правила приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; виды, 
назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, используемых при приготовлении 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 
закладки ароматических, красящих веществ; техника 
порционирования, варианты оформления хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного ассортимента для подачи; виды, 
назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 
контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; методы сервировки 
и подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; правила маркирования упакованных 
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хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, творческого 
оформления, подготовки к реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; распознавать недоброкачественные 
продукты; контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 
продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы обработки, 
подготовки сырья, продуктов; контролировать ротацию 
продуктов; оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
контролировать сроки и условия хранения неиспользованного 
сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; контролировать, осуществлять выбор, 
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применять, комбинировать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа; контролировать 
рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать, контролировать 
температурный и временной режим процессов приготовления: 
замеса теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента сложного ассортимента; изменять 
закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; доводить тесто до 
определенной консистенции; определять степень готовности 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; владеть 
техниками, контролировать применение техник, приемов замеса 
различных видов теста, формования мучныхкондитерских 
изделий вручную и с помощью средств малой механизации, 
выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 
соответствии со способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; проверять качество готовых 
мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на 
вынос; порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом требований 
по безопасности готовой продукции; контролировать выход 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); контролировать, 
организовывать хранение мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 
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контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 
эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и 
для транспортирования; рассчитывать стоимость мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем при отпуске с 
раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  
Знания: процессы приготовления, творческого оформления, 
подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания; температурный, временной режим и 
правила приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; техника 
порционирования, варианты оформления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента для подачи; виды, назначение 
столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 
для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; правила маркирования и упаковывания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

Практический опыт: выполнять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
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потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; оценивать 
наличие, подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их 
хранение до момента использования; выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие вещества в соответствии с 
рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; контролировать, 
проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 
состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы обработки, 
подготовки сырья, продуктов; контролировать ротацию 
продуктов; оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
контролировать сроки и условия хранения неиспользованного 
сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа; контролировать 
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рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать, контролировать 
температурный и временной режим процессов приготовления: 
замеса теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента сложного ассортимента; изменять 
закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; доводить тесто до 
определенной консистенции; определять степень готовности 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; владеть 
техниками, контролировать применение техникприемов замеса 
различных видов теста, формования мучных кондитерских 
изделий вручную и с помощью средств малой механизации, 
выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 
соответствии со способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; проверять качество готовых 
мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на 
вынос; порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом требований 
по безопасности готовой продукции; контролировать выход 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); контролировать, 
организовывать хранение мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 
эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и 
для транспортирования; рассчитывать стоимость мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем при отпуске с 
раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 
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консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
 Знания: процессы приготовления, творческого оформления, 
подготовки к реализации пирожных и тортов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; ассортимент, 
рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе региональных, для диетического 
питания; температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; техника 
порционирования, варианты оформления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента для подачи; виды, назначение 
столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 
для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

Практический опыт: выполнения разработки, адаптации 
рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; ведения 
расчетов, оформления результатов проработки Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей; подбирать тип и количество 
продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции; соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов; выбирать форму, текстуру 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных, с учетом способа 
последующей термической обработки; комбинировать разные 
методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; проводить проработку новой 
или адаптированной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецептуры; изменять 
рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 
учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
приготовлении; оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; представлять результат проработки 
(готовые хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) руководству; проводить мастер-
класс для представления  
Знания: процессы разработки, адаптации рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей; наиболее актуальные в 
регионе традиционные и инновационные методы, техники 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления; современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; принципы, варианты 
сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами, пряностями и приправами; правила организации 
проработки рецептур; правила, методики расчета количества 
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сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживаниЯ 

Практический опыт: выполнения разработки различных видов 
меню, ассортимента кулинарной и кондитерской продукции с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; разработки и адаптации рецептур блюд, 
напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков  
Умения: разрабатывать и контролировать ассортимент 
кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; анализировать потребительские 
предпочтения посетителей, меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в различных сегментах 
ресторанного бизнеса; разрабатывать, презентовать различные 
виды меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; принимать решение о 
составе меню с учетом типа организации питания, его 
технического оснащения, мастерства персонала, единой 
композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа 
кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих 
позиций в меню; рассчитывать цену на различные виды 
кулинарной и кондитерской продукции, напитков; рассчитывать 
энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских 
изделий, напитков; предлагать стиль оформления меню с учетом 
профиля и концепции организации питания; составлять понятные 
и привлекательные описания блюд и напитков; выбирать формы 
и методы рекламы, взаимодействовать с руководством, 
потребителем в целях презентации новых блюд меню и напитков; 
владеть профессиональной терминологией, консультировать 
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потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в 
меню; анализировать спрос на новую кулинарную и 
кондитерскую продукцию, напитки, и использовать различные 
способы оптимизации меню  
Знания: ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 
напитков различных видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в 
области ассортиментной политики; классификация организаций 
питания; стиль ресторанного меню; взаимосвязь профиля и 
концепции ресторана и меню; названия основных продуктов и 
блюд в различных странах, в том числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное 
меню; основные типы меню, применяемые в настоящее время; 
принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню; 
сезонность кухни и ресторанного меню; основные принципы 
подбора напитков к блюдам, классические варианты и 
актуальные закономерности сочетаемости блюд и напитков; 
примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 
кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания с 
разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; правила 
ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и 
кондитерской продукции собственного производства; методы 
расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитерской 
продукции, напитков в организации питания; правила расчета 
энергетической ценности блюд, кулинарных и кондитерских 
изделий; возможности применения специализированного 
программного обеспечения для разработки меню, расчета 
стоимости кулинарной и кондитерской продукции; правила и 
техники общения, ориентированные на потребителя; базовый 
словарный запас, в т.ч. на иностранном языке; системы 
показателей и нормативы качества обслуживания различных 
категорий потребителей услуг питания 

ПК 6.2.  Осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного 

Практический опыт: выполнения текущего планирования 
деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 
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персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями 

другими подразделениями; координации деятельности 
подчиненного персонала  
Умения: выполнять и контролировать текущее планирование, 
координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями взаимодействовать 
со службой обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; составлять графики 
работы с учетом потребности организации питания; управлять 
конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 
мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 
трудовой дисциплины; рассчитывать по принятой методике 
основные производственные показатели, стоимость готовой 
продукции; вести утвержденную учетно-отчетную документацию 
Знания: знать виды организационных требований и их влияние на 
текущее планирование работы подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями; дисциплинарные 
процедуры в организации питания; методы эффективного 
планирования работы бригады/команды; методы привлечения 
членов бригады/команды к процессу планирования работы; 
методы эффективной организации работы бригады/команды; 
способы получения информации о работе бригады/команды со 
стороны; способы оценки качества выполняемых работ членами 
бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; личные 
обязанности и ответственность бригадира на производстве; 
принципы разработки должностных обязанностей, графиков 
работы и табеля учета рабочего времени; правила работы с 
документацией, составление и ведение которой входит в 
обязанности бригадира; нормативно-правовые документы, 
регулирующие область личной ответственности бригадира 
структура организаций питания различных типов, методы 
осуществления взаимосвязи между подразделениями 
производства; методы предотвращения и разрешения проблем в 
работе, эффективного общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров работников системы и формы 
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оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных выплат 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала 

Практический опыт: выполнения организации ресурсного 
обеспечения деятельности подчиненного персонала; контроля 
хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; проведение 
инвентаризации запасов Умения: выполнять и контролировать 
ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 
обеспечения; оценивать потребности, обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов; рассчитывать потребность и 
оформлять документацию по учету товарных запасов, их 
получению и расходу в процессе деятельности; определять 
потребность для выполнения производственной программы; 
контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство 
сырья, продуктов в процессе хранения; проводить 
инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; 
составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов  
Знания: требования к условиям, срокам хранения и правила 
складирования ресурсного обеспечения в организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских помещений, 
холодильного и морозильного оборудования; изменения, 
происходящие в продуктах при ихранении; сроки и условия 
хранения скоропортящихся продуктов; возможные риски при 
хранении продуктов (микробиологические, физические, 
химические и прочие); причины возникновения рисков в 
процессе хранения продуктов (человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные условия и 
прочее). способы и формы инструктирования персонала в 
области безопасности хранения пищевых продуктов и 
ответственности за хранение продуктов и последующей проверки 
понимания персоналом своей ответственности; графики 
технического обслуживания холодильного и морозильного 
оборудования и требования к обслуживанию; современные 
тенденции в области хранения пищевых продуктов на 



97  

предприятиях питания; методы контроля возможных хищений 
запасов продуктов на производстве; процедура и правила 
инвентаризации запасов продуктов; порядок списания продуктов 
(потерь при хранении); современные тенденции в области 
обеспечения сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4.  Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

Практический опыт: организации и контроля текущей 
деятельности подчиненного персонала; планирования текущей 
деятельности подчиненного персонала (определять объекты 
контроля, периодичность и формы контроля);  
Умения: выполнять и контролировать организацию и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала; контролировать 
соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 
отрасли; определять критерии качество готовых блюд, 
кулинарных, кондитерских изделий, напитков; органолептически 
оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской 
продукции, проводить бракераж, вести документацию по 
контролю качества готовой продукции; определять риски в 
области производства кулинарной и кондитерской продукции, 
определять критические точки контроля качества и безопасности 
продукции в процессе производства; организовывать рабочие 
места различных зон кухни; оценивать работу подчиненного 
персонала  
Знания: формы и методы организации и контроля текущей 
деятельности подчиненного персонала; особенности 
деятельности организаций питания различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания: санитарные правила 
и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, должностные 
инструкции, положения, инструкции по пожарной безопасности, 
технике безопасности, охране труда персонала ресторана; 
отраслевые стандарты; правила внутреннего трудового 
распорядка ресторана; правила, нормативы учета рабочего 
времени персонала; стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ 
ISO 9001-2011 классификацию организаций питания; структуру 
организации питания; принципы организации процесса 
приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы 
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ее реализации; правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных форм обслуживания; правила организации работы, 
функциональные обязанности и области ответственности 
поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни; методы планирования, контроля и оценки качества работ 
исполнителей; схемы, правила проведения производственного 
контроля; основные производственные показатели подразделения 
организации питания; правила первичного документооборота, 
учета и отчетности; формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, обеспечивающие 
безопасность готовой продукции; современные тенденции и 
передовые технологии, процессы приготовления продукции и 
напитков собственного производства; правила составления 
графиков выхода на работу 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

Практический опыт: выполнения и контроля инструктирования 
и обучения поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте; 
оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и кондитерского дела 
на рабочем месте  
Умения: анализировать уровень подготовленности 
подчиненногоперсонала, определять потребность в обучении, 
направления обучения; выбирать методы обучения, 
инструктирования; составлять программу обучения; оценивать 
результаты обучения; координировать обучение на рабочем 
месте с политикой предприятия в области обучения; объяснять 
риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, 
ответственность за качество и безопасность готовой продукции; 
проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 
демонстрацией приемов, методов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции 
в соответствии с инструкциями, регламентами, приемов 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов  
Знания: знать виды, формы и методы мотивации персонала 
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(работников); способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; 
виды инструктажей, их назначение; роль наставничества в 
обучении на рабочем месте; методы выявления потребностей 
персонала в профессиональном развитии и непрерывном 
повышении собственной квалификации; личная ответственность 
работников в области обучения и оценки результатов обучения; 
правила составления программ обучения; способы и формы 
оценки результатов обучения персонала; методики обучения в 
процессе трудовой деятельности; принципы организации 
тренингов, масстерклассов, тематических инструктажей, 
дегустаций блюд; законодательные и нормативные документы в 
области дополнительного профессионального образования и 
обучения, защиты прав потребителей и предоставления 
качественных услуг питания; современные тенденции в области 
обучения персонала на рабочем месте и оценки результатов 
обучения. 
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3.4 Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам 

Приложение 2 

Матрица соответствия компетенций и формирующих их составных частей ППССЗ связывает компетенции с последовательностью 

изучения всех учебных курсов и дисциплин. 

 
Общие компетенции 

 

 

Наименование программ, 

предметных областей, 

учебных циклов, 

разделов, модулей, 

дисциплин, 
междисциплинарных 

курсов 
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1. Обязательные учебные предметы 
Обязательная часть 

ОУП.01 Русский язык 
+ + + + +    + 

ОУП.02 Литература 
+ + + + +    + 

ОУП.03 Математика 
+  + +      

ОУП.04 Иностранный 
язык + +  + +    + 

ОУП.05 Информатика + + + +      

ОУП.06 Физика +  + +      

ОУП.07 Химия +   +   +   

ОУП.08 Биология +   +   +   

ОУП.09 История + +    +    

ОУП.10 
Обществознание + +    +    

ОУП.11 География + +    +    



101  

ОУП.12 Физическая 
культура 

+   +  +  +  

ОУП.13 Основы 
безопасности и 
защиты родины 

+ 
  

+  
+ 

+ +  

2. Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл         

Обязательная часть 
ОГСЭ.01 Основы 
философии 
 

+ +  +      

ОГСЭ.02 История 
 + +    +    
ОГСЭ.03 
Психология общения 
 

+ + + +  +    

ОГСЭ.04 
Иностранный язык в 
профессиональной 
деятельности 
 

+ +  + +    + 

ОГСЭ.05 
Физическая культура +   +  +  +  

3. Математический и общий естественнонаучный учебный цикл         

ЕН.01 Химия 
 +   +   +   

ЕН.02 
Экологические 
основы 
природопользования 

+   +   +   

4. Общепрофессиональный цикл         

Общепрофессиональные дисциплины 

ОПЦ.01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

+ +     +   

ОПЦ.02 Организация 

хранения и контроль 

запасов и сырья 
+ + + +      
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ОПЦ.03 Техническое 

оснащение 

организаций питания + + + +      

ОПЦ.04 Организация 

обслуживания + + + +     + 

ОПЦ.05 Основы 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

+ + + +     + 

ОПЦ.06 Правовые 

основы 

профессиональной 

деятельности 

+ + + + +    + 

ОПЦ.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

+ +  +      

ОПЦ.08 Охрана труда +      +   

ОПЦ.09 Безопасность 

жизнедеятельности 
+ +    + +   

ОПЦ.10 Проектно - 

исследовательская 

деятельность 
+   +      

ОПЦ.11 

Национальная кухня 

народов Якутии 

+   +      

ОПЦ.12 Организация 

предпринимательской 

деятельности и 

бизнес-планирование 

в общественном 

питании 

+ + + +      

ОПЦ.13 Учет и 

отчетность в 

общественном 

+ + + +      
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питании 

5. Профессиональный цикл  

Обязательная часть 

МДК 01.01. 
Организация 

процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 

полуфабрикатов 
 

+ + + + + + + + 
 

 

МДК 01.02. Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 

полуфабрикатов 

+ + + + + + + +  

МДК 02.01. 
Организация 

процессов 
приготовления, 
подготовки к 

реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

сложного 
ассортимента 

 

+ + + + + + + +  

МДК 02.02. Процессы 
приготовления, 
подготовки к 

реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

сложного 
ассортимента 

+ + + + + + + +  

МДК 03.01. 
Организация 

+ + + + + + + +  
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процессов 
приготовления, 
подготовки к 

реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

сложного 
ассортимента 

МДК 03.02. Процессы 
приготовления, 
подготовки к 

реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

сложного 
ассортимента 

+ + + + + + + +  

МДК 04.01. 
Организация 

процессов 
приготовления, 
подготовки к 

реализации холодных 
и горячих десертов, 
напитков сложного 

ассортимента 

+ + + + + + + +  

МДК 04.02. Процессы 
приготовления, 
подготовки к 

реализации холодных 
и горячих десертов, 
напитков сложного 

ассортимента 

+ + + + + + + +  

МДК 05.01. 
Организация 

процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 

хлебобулочных, 
мучных, 

кондитерских изделий 
сложного 

+ + + + + + + +  
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ассортимента 

МДК 05.02. Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 

хлебобулочных, 
мучных и 

кондитерских изделий 
сложного 

ассортимента 

+ + + + + + + +  

МДК 06.01. 
Оперативное 

управление текущей 
деятельностью 
подчиненного 

персонала 

+ + + + +     

МДК 06.02. 
Применение 

программы 1С 
Управление 
торговлей в 

общественном 
питании 

+ + + + +     

МДК 07.01. 
Организация 

деятельности 16675 
повара 

+ + + + + + + +  

6. Практики  

УП.01.01. + + + + + + + +  

УП.02.01. + + + + + + + +  

УП.03.01 + + + + + + + +  

УП 04.01. + + + + + + + +  

УП 05.01. + + + + + + + +  

УП 07.01.  + + + + + + + +  

ПП.01.01. + + + + + + + +  

ПП.02.01. + + + + + + + +  

ПП.03.01. + + + + + + + +  

ПП 04.01. + + + + + + + +  

ПП 05.01. + + + + + + + +  
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ПП 06.01. + + + + +     

ПП 07.01.  + + + + + + + +  

 

 

 

 

 

 
Профессиональные компетенции 

 

 

 

 

 

 

 

 
Наименование программ, 

предметных 

областей, учебных 

циклов, разделов, 

модулей, 
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междисциплинарны х 

курсов 
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. 

П
К

 6
.2
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1. Обязательные учебные предметы 

Обязательная часть 

ОУП.01 Русский язык                                     

ОУП.02 Литература                                     

ОУП.03 Математика                                     
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ОУП.04 Иностранный 
язык 

                                    

ОУП.05 Информатика                                     

ОУП.06 Физика                                     

ОУП.07 Химия                                     

ОУП.08 Биология                                     

ОУП.09 История                                     

ОУП.10 Обществознание                                     

ОУП.11 География                                     

ОУП.12 Физическая 
культура 

                                    

ОУП.13 Основы 
безопасности и защиты 
родины 

                                    

2. Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл         

Обязательная часть 
ОГСЭ.01 Основы 
философии               

                      

ОГСЭ.02 История 

                                    
ОГСЭ.03 Психология 
общения                                     
ОГСЭ.04 Иностранный 
язык в 
профессиональной 
деятельности 

                                    

ОГСЭ.05 Физическая 
культура                                     

3. Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 
ЕН.01 Химия                                     
ЕН.02 Экологические 
основы 
природопользования 

                                    

4. Общепрофессиональный цикл         
Общепрофессиональные дисциплины 

ОПЦ.01 Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 
                                    

ОПЦ.02 Организация 

хранения и контроль 
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запасов и сырья 

ОПЦ.03 Техническое 

оснащение организаций 

питания 
                                    

ОПЦ.04 Организация 

обслуживания 
                                    

ОПЦ.05 Основы 

экономики, менеджмента 

и маркетинга 
                                    

ОПЦ.06 Правовые 

основы 

профессиональной 

деятельности 

                                    

ОПЦ.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

                                    

ОПЦ.08 Охрана труда                                     
ОПЦ.09 Безопасность 

жизнедеятельности 
                                    

ОПЦ.10 Проектно - 

исследовательская 

деятельность 
                                    

ОПЦ.11 Национальная 

кухня народов Якутии 
                                    

ОПЦ.12 Организация 

предпринимательской 

деятельности и бизнес-

планирование в 

общественном питании 

                                    

ОПЦ.13 Учет и 

отчетность в 

общественном питании 
                                    

5. Профессиональные модули 

МДК 01.01. Организация 
процессов 

приготовления, 
подготовки к реализации 

+ + + +                                 
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кулинарных 
полуфабрикатов 

 

МДК 01.02. Процессы 
приготовления, 

подготовки к реализации 
кулинарных 

полуфабрикатов 

+ + + +                                 

МДК 02.01. Организация 
процессов 

приготовления, 
подготовки к реализации 

горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок сложного 
ассортимента 

 

    + + + + + + + +                         

МДК 02.02. Процессы 
приготовления, 

подготовки к реализации 
горячих блюд, 

кулинарных изделий, 
закусок сложного 

ассортимента 

    + + + + + + + +                         

МДК 03.01. Организация 
процессов 

приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок сложного 
ассортимента 

            + + + + + + +                  

МДК 03.02. Процессы 
приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных блюд, 

кулинарных изделий, 
закусок сложного 

ассортимента 

            + + + + + + +                  

МДК 04.01. Организация 
процессов 

                   + + + + + +            
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приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных и горячих 
десертов, напитков 

сложного ассортимента 

МДК 04.02. Процессы 
приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 

сложного ассортимента 

                   + + + + + +            

МДК 05.01. Организация 
процессов 

приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных, 

кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

                         + + + + + +      

МДК 05.02. Процессы 
приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
и кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

                         + + + + + +      

МДК 06.01. Оперативное 
управление текущей 

деятельностью 
подчиненного персонала 

                               + + + +  

МДК 06.02. Применение 
программы 1С 

Управление торговлей в 
общественном питании 

                               + + + +  

МДК 07.01. Организация 
деятельности 16675 

повара 
+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

7. Практика  

УП.01.01. 
+ + + +                                 

УП.02.01. 
    + + + + + + + +                         
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УП.03.01 
            + + + + + + +                  

УП 04.01. 
                   + + + + + +            

УП 05.01. 
                         

+ + + + + + 
     

УП 07.01.  
+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ПП.01.01. 
+ + + + 

  
   

  
       

                  

ПП.02.01.     
+ + + + + + + + 

                        

ПП.03.01.       
      + + + + + + + 

                 

ПП 04.01.       
            

 
+ + + + + + 

           

ПП 05.01.       
   

                + + + + + +      

ПП 06.01.       
   

  
       

             + + + +  

ПП 07.01. 
+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
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4. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

4.1 Учебный план 

Учебный план определяет следующие характеристики ППССЗ по специальности: 

объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; 

перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 

междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям и их составляющим; 

сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 

формы государственной (итоговой) аттестации, объемы времени, отведенные на 

подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 

объем каникул по годам обучения. 

Максимальный объем учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю, 

включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы. 

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при 

очной форме обучения составляет 36 академических часов в неделю. 

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, практические занятия, 

включая семинары и выполнение курсовых работ. Самостоятельная работа организуется в 

форме выполнения междисциплинарных проектов, подготовки рефератов, самостоятельного 

изучения отдельных дидактических единиц, работы в системе Moodle. 

ППССЗ специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело предполагает 

изучение следующих учебных циклов: 

 обязательные учебные предметы – ОУП;  

 общий гуманитарный и социально-экономический учебный – ОГСЭ; 

  математический и общий естественнонаучный учебный – ЕН;     

 общепрофессиональный – ОП; 

 профессиональный –ПЦ; 

 учебная практика – УП; 

 производственная практика (по профилю специальности) – ПП; 

 промежуточная аттестация – ПА; 

 государственная итоговая аттестация - ГИА. 

Объем обязательных учебных предметов и практики не превышает 36 академических 

часов в неделю. Она включает все виды аудиторной работы обучающегося по освоению 

ППССЗ. Распределение количества обязательных аудиторных часов, отведённых на учебную 

дисциплину или междисциплинарный курс, по видам занятий (лабораторные, практические, 

теоретические занятия) в учебном плане определяется колледжем самостоятельно.  

 В общем гуманитарном и социально-экономическом, математическом и общем 

естественнонаучном, общепрофессиональном циклах выделяется объем работы 

обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар).   

Профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей в 

соответствии с видами деятельности. 

В состав профессионального модуля входит несколько междисциплинарных курсов. 

При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и 

производственная практика (по профилю специальности). 
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Учебный процесс организован в режиме шестидневной учебной недели, занятия 

группируются парами. 

Учебный план специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело представлен в 

Приложении 3. 

4.2. Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации ППССЗ 

по специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело по годам, включая теоретическое 

обучение, практики, промежуточную и итоговую аттестации, каникулы. 

Календарный учебный график ППССЗ специальности 43.02.15. Поварское и 

кондитерское дело прилагается в Приложении 4. 

4.3. Рабочие программы дисциплин/междисциплинарных курсов 
Рабочие программы разработаны в соответствии с Положением о порядке разработки 

рабочей программы учебной дисциплины, рассмотрены на Учебно- методическом совете 

университета и утверждены директором Колледжа. 

Рабочая программа дисциплины включает в себя: 

1) титульный лист 

2) общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины; 

3) структура и содержание учебной дисциплины; 

4) условия реализации учебной дисциплины; 

5) контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

Справка о наличии разработанных и утвержденных рабочих программах учебных 

дисциплин, профессиональных модулей и практик представлены в таблицах. 

Рабочие программы дисциплин 

Индекс дисциплины в 

соответствии 
с учебным планом 

Наименование дисциплин 
 

Приложения № 

1 2 3 

ОУП.01 Русский язык Приложение № 5 

ОУП.02 Литература Приложение № 5 

ОУП.03 Математика Приложение № 5 

ОУП.04 Иностранный язык Приложение № 5 

ОУП.05 Информатика Приложение № 5 

ОУП.06 Физика Приложение № 5 
ОУП.07 Химия Приложение № 5 
ОУП.08 Биология Приложение № 5 
ОУП.09 История Приложение № 5 
ОУП.10 Обществознание Приложение № 5 
ОУП.11 География Приложение № 5 
ОУП.12 Физическая культура Приложение № 5 

ОУП.13 
Основы безопасности и защиты 

родины 
Приложение № 5 

ОГСЭ.01  Основы философии Приложение № 5 

ОГСЭ.02 История Приложение № 5 
ОГСЭ.03 Психология общения Приложение № 5 

ОГСЭ.04 
Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 
Приложение № 5 

ОГСЭ.05 Физическая культура Приложение № 5 
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ЕН.01 Химия 
Приложение № 5 

ЕН.02 
Экологические основы 

природопользования 

Приложение № 5 

ОП 01. Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена 

Приложение № 5 

ОП 02. Организация хранения и контроль 

запасов и сырья 

Приложение № 5 

ОП 03. Техническое оснащение организаций 

питания 

Приложение № 5 

ОП 04. Организация обслуживания Приложение № 5 

ОП 05. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 

Приложение № 5 

ОП 06. Правовые основы профессиональной 

деятельности 

Приложение № 5 

ОП 07. Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

Приложение № 5 

ОП.08 Охрана труда Приложение № 5 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности Приложение № 5 

ОП.10 Проектно - исследовательская 

деятельность 

Приложение № 5 

ОП.11 Национальная кухня народов Якутии Приложение № 5 

ОП.12 Организация предпринимательской 

деятельности и бизнес-планирование в 

общественном питании 

Приложение № 5 

ОП.13 Учет и отчетность в общественном 

питании 

Приложение № 5 

 

4.4. Рабочие программы профессиональных модулей, преддипломной практики 

Рабочие программы профессиональных модулей, программ практик и 

преддипломной практики разработаны в соответствии с Положением о порядке разработки 

рабочей программы учебной дисциплины, рассмотрены на Учебно-методическом совете 

ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ, согласованы с работодателями. 

 

Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, преддипломной 

практики 

Индекс 

профессиональных 

модулей 

в соответствии 
с учебным планом 

 
Наименование 

профессиональных    модулей 

 
 

Приложение № 

1 2 3 

ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

МДК.01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
Приложение № 6 
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реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

Приложение № 6 

УП.01.01. 
Учебная практика 
 

Приложение № 7 

ПП.01.01 
Производственная практика Приложение № 8 

ПМ.02 
Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

МДК.02.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Приложение № 6 

МДК.02.02. 
Процессы приготовления, подготовки 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Приложение № 6 

УП.02.01. Учебная практика Приложение № 7 

ПП.02.01 Производственная практика Приложение № 8 

ПМ.03 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

МДК.03.01. 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Приложение № 6 

МДК 03.02. 

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Приложение № 6 

УП.03.01. Учебная практика Приложение № 7 

ПП.03.01 Производственная практика 
Приложение № 8 

ПМ.04  
Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 
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подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков, 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

МДК 04.01. 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

Приложение № 6 

МДК 04.02. 

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

Приложение № 6 

УП 04.01. Учебная практика Приложение № 7 

ПП 04.01. Производственная практика Приложение № 8 

ПМ.05 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

МДК 05.01. 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных, 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Приложение № 6 

МДК 05.02.  

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Приложение № 6 

УП 05.01. Учебная практика Приложение № 7 

ПП 05.01.  Производственная практика Приложение № 8 

ПМ.06  

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

 

МДК 06.01. 

Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала 

Приложение № 6 

МДК 06.02. 

Применение программы 1С 

Управление торговлей в 

общественном питании 

Приложение № 6 

ПП.06.01. Производственная практика Приложение № 8 

ПМ.07  
Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 
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должностям служащих (повар) 

МДК 07.01. 
Организация деятельности 16675 

повара 
Приложение № 6 

УП.07.01. Учебная практика Приложение № 7 

ПП.07.01. Производственная практика Приложение № 8 

ПДП  
Производственная практика 

(преддипломная) 
Приложение № 8 

 

4.5 Программы учебных и производственных практик. 

Программы практик разработаны на основе локального акта Положение об учебной и 

производственной практике студентов, утверждены и являются приложением к ППССЗ 

специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело.   

4.5.1 Программа учебных практик 

УП.01.01. Учебная практика  

Задачей учебной практики является систематизация, обобщение, закрепление и 

углубление знаний и умений, формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта в рамках профессиональных модуля: «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента», предусмотренных ФГОС СПО. 

В результате прохождения учебной практики студент должен приобрести следующие 

практические навыки, умения, общекультурные и профессиональные компетенции: ОК 01.; 

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4. 

УП.02.01. Учебная практика  

Задачей учебной практики является систематизация, обобщение, закрепление и 

углубление знаний и умений, формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта в рамках профессиональных модуля: «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания», предусмотренных ФГОС СПО. 

В результате прохождения учебной практики студент должен приобрести следующие 

практические навыки, умения, общекультурные и профессиональные компетенции: ОК 01.; 

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 

2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8. 

УП. 03. 01.Учебная практика  

Задачей учебной практики является систематизация, обобщение, закрепление и 

углубление знаний и умений, формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта в рамках профессиональных модуля: «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания», предусмотренных ФГОС СПО. 

В результате прохождения учебной практики студент должен приобрести следующие 

практические навыки, умения, общекультурные и профессиональные компетенции: ОК 01.; 

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 

3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7. 
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УП. 04. 01.Учебная практика по  

Задачей учебной практики является систематизация, обобщение, закрепление и 

углубление знаний и умений, формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта в рамках профессиональных модуля: «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков, сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания», предусмотренных ФГОС СПО. 

В результате прохождения учебной практики студент должен приобрести следующие 

практические навыки, умения, общекультурные и профессиональные компетенции: ОК 01.; 

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 

4.5.; ПК 4.6. 

УП. 05. 01.Учебная практика по  

Задачей учебной практики является систематизация, обобщение, закрепление и 

углубление знаний и умений, формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта в рамках профессиональных модуля: «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания», предусмотренных ФГОС СПО. 

В результате прохождения учебной практики студент должен приобрести следующие 

практические навыки, умения, общекультурные и профессиональные компетенции: ОК 01.; 

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 

5.5.; ПК 5.6. 

 УП. 07. 01.Учебная практика по  

Задачей учебной практики является систематизация, обобщение, закрепление и 

углубление знаний и умений, формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта в рамках профессиональных модуля: «Выполнение работ 

по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)», 

предусмотренных ФГОС СПО. 

В результате прохождения учебной практики студент должен приобрести следующие 

практические навыки, умения, общекультурные и профессиональные компетенции: ОК 01.; 

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 

2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 

3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 

5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5. 

 

 

4.5.2 Программа производственных и преддипломных практик 

ПП.01.01. Производственная практика:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности с 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен иметь практический опыт: организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; контроле качества и 

безопасности, упаковке, хранении обработанного сырья с учетом требований к безопасности; 
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обеспечении ресурсосбережения в процессе обработки сырья организации, ведении 

процессов приготовления согласно заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента из региональных, 

редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи; контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов, 

хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; разработке, адаптации 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки. 

Формируемые компетенции: ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 

07.; ОК 08.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4. 

ПП.02.01. Производственная практика:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности с 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен иметь практический опыт: разработке ассортимента 

горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; организации 

и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, вес 

измерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; подборе в 

соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении различными  методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроле хранения и расхода продуктов. 

Формируемые компетенции: ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; 

ОК 08.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8. 

ПП.03.01. Производственная практика 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен иметь практический опыт: разработки ассортимента 

холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; организации 

и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, вес 

измерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; подбора в 

соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; упаковки, хранения готовой продукции с 

учетом требований к безопасности; контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроля хранения и расхода продуктов. 

Формируемые компетенции: ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 

07.; ОК 08.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.  

ПП.04.01. Производственная практика:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности с 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 
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профессионального модуля должен иметь практический опыт: Разработки ассортимента 

холодных и горячих десертов, напитков   с   учетом   потребностей   различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости   сырья,   продуктов,   изменения   выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; организации  и  проведения  подготовки  рабочих  мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования,   производственного   

инвентаря,   инструментов, вес измерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки  качества,  

безопасности  продуктов,  полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной  подачи  холодных  и  горячих  десертов,  напитков 

сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых, региональных; упаковки, 

хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроля  качества  и  

безопасности  готовой  кулинарной продукции; контроля хранения и расхода продуктов 

Формируемые компетенции: ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; 

ОК 08.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6. 

ПП.05.01. Производственная практика:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности с 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен иметь практический опыт: Разработки ассортимента 

холодных и горячих десертов, напитков   с   учетом   потребностей   различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости   сырья,   продуктов,   изменения   выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; организации  и  проведения  подготовки  рабочих  мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования,   производственного   

инвентаря,   инструментов, вес измерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки  качества,  

безопасности  продуктов,  полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной  подачи  холодных  и  горячих  десертов,  напитков 

сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых, региональных; упаковки, 

хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроля  качества  и  

безопасности  готовой  кулинарной продукции; контроля хранения и расхода продуктов 

Формируемые компетенции: ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; 

ОК 08.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6. 

ПП.06.01. Производственная практика:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности с 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен иметь практический опыт: организации и контроля 

текущей деятельности подчиненного персонала.  

Формируемые компетенции: ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; 

ПК 6.3.; ПК 6.4. 

ПП.07.01. Производственная практика:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности с 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен иметь практический опыт: Разработки ассортимента 

холодных и горячих десертов, напитков   с   учетом   потребностей   различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости   сырья,   продуктов,   изменения   выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; организации  и  проведения  подготовки  рабочих  мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования,   производственного   

инвентаря,   инструментов, вес измерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки  качества,  
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безопасности  продуктов,  полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной  подачи  холодных  и  горячих  десертов,  напитков 

сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых, региональных; упаковки, 

хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроля  качества  и  

безопасности  готовой  кулинарной продукции; контроля хранения и расхода продуктов 

Формируемые компетенции: ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; 

ОК 08.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; 

ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; 

ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; 

ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5. 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ППССЗ 

Оценка качества освоения ППССЗ включает текущий контроль знаний, 

промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, 

профессиональных и общих компетенций 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ (текущая и промежуточная аттестация) 

создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные 

компетенции, разрабатываемые преподавателями. 

Текущий контроль знаний обучающихся обеспечивает оценку уровня освоения 

учебных дисциплин и проводится преподавателем на любом из видов учебных занятий. 

Методы текущего контроля выбираются преподавателем исходя из специфики учебной 

дисциплины, профессионального модуля. 

Текущий контроль знаний может иметь следующие виды: 

1. устный опрос на практических и теоретических занятиях; 

2. проверка выполнения письменных заданий, практических и расчетно-графических 

3. работ (в том числе, домашних и самостоятельных); 

4. защита курсовых работ проектов; 

5. защита лабораторных работ; 

6. контрольные срезы (ректорский контроль знаний); 

7. контрольные работы; 

8. тестовые задания; 

9. рейтинговая система контроля знаний; 

10. контроль самостоятельной работы (в письменной или устной форме); и другие 

виды текущего контроля знаний. 

Виды и примерные сроки проведения текущего контроля знаний, обучающихся 

устанавливаются рабочей учебной программой дисциплины, профессионального модуля и 

находят отражение при формировании ФОС. 

В начале учебного года или семестра преподаватель, по своему усмотрению, 

проводит контроль знаний обучающихся, приобретенных на предшествующем этапе 

обучения. 

Контрольная работа, в том числе с применением тестовых заданий, проводится по 

итогам изучения конкретных разделов тем учебной дисциплины, междисциплинарного 

курса. 

Контрольная работа проводится за счет времени, отводимого на изучение учебной 

дисциплины. 

По каждой учебной дисциплине или междисциплинарному курсу к концу семестра, у 

каждого обучающегося должно быть не менее трех оценок, позволяющих достаточно 
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объективно оценивать знания по пройденному материалу. Итоговая оценка за семестр 

выводится на основании результатов контрольных, лабораторных, практических, 

семинарских, тестовых, самостоятельных работ. 

Контроль и оценка по учебной и производственной практике проводится на основе 

характеристики обучающегося с места прохождения практики, составленной и 

завизированной руководителем практики и ответственным лицом организации базы 

практики, аналогично оценке теоретических знаний с учетом объемов и качества 

выполненных работ. 

Промежуточная аттестация в условиях реализации модульно-компетентностного 

подхода в профессиональном образовании обеспечивает как оценку уровня освоения 

учебных дисциплин, так и оценку компетенций обучающихся и проводится непосредственно 

после завершения освоения программ профессиональных модулей и/или учебных 

дисциплин, а также после изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной и 

производственной практики в составе профессионального модуля. 

5.2. Требования к защите дипломного проекта (работы) 

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 

специальности. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС. Необходимым условием допуска к 

государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих 

освоение студентами компетенций при изучении теоретического материала и прохождении 

практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности.  

Формы и порядок проведения государственной итоговой аттестации определяется 

Программой и Положением о ГИА.  

В качестве государственной итоговой аттестации предусмотрена защита выпускной 

квалификационной работы в форме дипломной работы и демонстрационный экзамен. 

Тематика дипломной работы соответствует содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы определены в Программе ГИА по специальности 43.02.15. 

Поварское и кондитерское дело.  

На подготовку и выполнение дипломной работы отводится - 2 недели, защита 

дипломной работы проходит в течение 1 недели, на демонстрационный экзамен отводится 1 

неделя. Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и комплекта оценочной документации.  

 

 

6. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ППССЗ 

6.1 Кадровое обеспечение 

Реализация ППССЗ обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее 

образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, профессионального 

модуля. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися 

профессионального цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

профильных организациях не реже одного раза в три года. 

Сведения о кадровом обеспечении в таблице: 
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Справка 

о кадровом обеспечении основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело 
 

№ Перечень  

читаемых  

дисциплин 

Ф.И.О. 

преподавател

я, 

реализующего 

программу 

Условия 

привлечения 

(штатный, 

внутренний 

совместитель, 

внешний 

совместитель, 

по договору) 

Должность, 

ученая 

степень, 

ученое звание 

Уровень 

образования, 

наименование 

специальности, 

направления 

подготовки, 

наименование 

присвоенной 

квалификации 

Сведения о дополнительном профессиональном 

образовании 

Объем 

учебной 

нагрузки по 

дисциплине, 

практикам, 

государственн

ой итоговой 

аттестации 

(доля ставки) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 ОУП.01 Русский 

язык 

 

ОУП.02 Литература 

 

Огсэ.05 Психология 

общения 

Калачева Лира 

Владимировна  

Штатный Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее  Высшее 

Русский язык и 

литература в 

национальной 

школе 

Учитель русского 

языка и 

литературы в 

национальной 

школе 

1.«Охрана труда» (36 ч.) ООО «Центр повышения 

квалификации и переподготовки «Луч знаний». 

Удостоверение 180003509170 №130679 гор. Красноярск, 

20.03.2023 г.; 

2.«Русский язык и литература: теория и методика 

преподавания в образовательной организации в условиях 

ФГОС ООО 2021» (72 ч.)  ООО «Центр повышения 

квалификации и переподготовки «Луч знаний». 

Удостоверение180003509173 № 130682 гор. Красноярск, 

21.03.2023 г.; 

3.«Организация работы с обучающимися с ОВЗ в 

соответствии с ФГОС» (36 ч.) ООО «Центр повышения 

квалификации и переподготовки «Луч знаний». 

Удостоверение 180003509172 №130681 гор. Красноярск, 

21.03.2023 г.; 

4.«Механизмы реализации государственной политики в 

сфере воспитания» ГАУ ДПО РС(Я) «ИРПО» (20 ч.) 

Удостоверение 140400116985 г. Якутск 25.08.2023 г.; 

5.«Деловой русский язык» (108 ч.) ООО «Центр повышения 

квалификации и переподготовки «Луч знаний». 

Удостоверение 180003703189 174756 гор. Красноярск, 

19.02.-28.02.2024 г. 

0,3 

2 

ОУП.03 Математика 

Васильева 

Елена 

Константинова

н 

Штатный Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

Высшее. 

Математика и 

физика.  

Учитель математики 

 1) Удостоверение №122337 от 11.01.2023 г, "Охрана труда", 36 

часов, ООО ЦКПК "Луч знаний"; 

2) Удостоверение 122199 от 11 января 2023 г, "Использование 

информационно-коммуникационных технологий в деятельности 

0,4 
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ученое звание 

отсутствует 

и физики педагогического работника", 36 часов, ООО ЦПКП "Луч знаний"; 

 3) Удостоверение 180003249758 от 10.01.2023, "Педагогическое 

проектирование как средство оптимизации труда учителя 

математики в условиях ФГОС", 36 часов, ЦДПО "Экстерн";  

4) Удостоверение 122236 от 11 января 2023 г, «Организация 

работы с обучающимися с ОВЗ в соответствии с ФГОС», 36 часов, 

ООО ЦПКП "Луч знаний";                                                                                                                                                                                              

5) Удостоверение 2167 от 31.11.2023 г, "Актуальные вопросы 

преподавания естественно-математических дисциплин в СПО", 16 

часов, ФГАОУ ВО "Северо-Восточный федеральный университет 

имени М.К.Аммосова";                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

6) Удостоверение№ 643500 от 31 января 2024 г  «Аспекты 

преподавания самостоятельного учебного курса «Вероятность и 

статистика» в условиях реализации ФГОС СОО» 36 часов, ООО 

«ИНФОУРОК»;                                                                                                                                                                         

7)Удостоверение  №76160 от 22 января 2024 г «Реализация 

требований обновленного ФГОС СОО в работе учителя 

(математика)», 72 ч, ЦДПО «Экстерн» ;                                                                                                                                                                                                 

8) Удостоверение рег № 4711от 25 августа 2023 г, «Механизмы 

реализации государственной политики в сфере образования», 20 

часов, ГАО ДПО РС(Я)ИРПО                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

 

3 ОУП.04 

Иностранный язык 

 

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

Колодезникова 

Анна 

Михайловна  

Штатный Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее.  

Учитель 

иностранных 

языков 

(английский и 

немецкий) 

1.Удостоверение 180003686539 «Теория и методика 

преподавания иностранных языков в профессиональном 

образовании английский, немецкий, французский», ООО 

«Центр повышения квалификации и переподготовки «Луч 

знаний». 72ч., 14.10.2023г 

2.Удостоверение ПК 00609740 «Охрана труда», ООО 

«Центр повышения квалификации и переподготовки «Луч 

знаний». 36ч., 2023г. 

3.Удостоверение 180003651319 «Организация работы с 

обучающимися с ОВЗ в соответствии с ФГОС», ООО 

«Центр повышения квалификации и переподготовки «Луч 

знаний». , 36ч., 02.10.2023г. 

4.Удостоверение «Использование компьютерных 

технологий в процессе обучения в условиях реализации 

ФГОС», ООО «Центр повышения квалификации и 

переподготовки «Луч знаний». 72ч., 21.10.2023г. 

5.Удостоверение 612421233223 «Теория и методика 

преподавания иностранного языка в соответствии с ФГОС 

СПО», ООО «Центр повышения квалификации и 

переподготовки «Луч знаний». 72ч., 04.05.2024г. 

6.Сертификат о получении знаний в области «Способность 

0,5 
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понимать принципы работы современных информационных 

технологий и использовать их для решения задач 

профессиональной деятельности», 36ч., 2024г 

4 ОУП.05 

Информатика 

 

ОПЦ.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Нератов 

Анатолий 

Олегович  

Штатный Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

 

Высшее, бакалавр 

по направлению 

12.03.01. 

Приборостроение, 

бакалавр. 

Магистр по 

направлению 

подготовки 

12.04.01.Приборос

троение, магистр 

1.Повышение квалификации «Организация работы с 

обучающимися с ОВЗ в соответствии ФГОС», ООО 

«Инфоурок», 14.03.2023 г., рег. Номер 464959 

2. Удостоверение о повышении квалификации  № 464959 

от18 января 2023 г, «»Организация работы с обучающимися 

с ОВЗ в соответствии с ФГОС»», 72 час, ООО «Инфоурок». 

0,3 

5 ОУП.06  

Физика 

Герасимова 

Галина 

Афанасьевна  

Внутренний 

совместитель 

Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее.  

Физика  

Физик. 

Преподаватель 

Охрана труда 09.11.2023 

ИКТ 06.06.2023 

Оказание первой помощи 02.06.2023 

По профилю деятельности 01.03.2024  

ОВЗ 22.04.2024 

0,2 

6 ОУП.07 Химия 

 

ОУП.08 Биология 

 

ОУП.11 География 

 

ЕН.01 Химия  

 

ЕН.02 

Экологические 

основы 

природопользовани

я 

ОПЦ.01 

Микробиология, 

физиология 

питания, санитария 

и гигиена 

Сивцева Елена 

Ильинична  

Штатный  Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее, 

Специаьность: 

Биолог.  

преподаватель 

биологии и химии 

Удостоверение о повышении квалификации ПК № 0096973, 

от 15 мая 2024г, 36 часов «Организация работы с 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

(ОВЗ в соответствии ФГОС) 

0,6 

7 ОУП.09 История 

ОУП.10 

Обществознание 

 

Жондоров Петр 

Николаевич 

Штатный Должность-

преподаватель, 

Канд. филос. 

наук 

Высшее 

образование 

Специальность: 

История. 

 0,5 
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ОГСЭ.01 Основы 

философии 

 

ОГСЭ.02 История 

 Гуманитарное 

Историк, 

преподаватель 

истории и 

обществознания 

8 ОУП.12 Физическая 

культура 

 

ОГСЭ.04 

Физическая 

культура 

 

 

Барашков Иван 

Иванович  

Штатный  Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее, 

специальность: 

Физическая 

культура и спорт. 

Педагог по 

физической 

культуре и спорту. 

Преподаватель 

безопасности 

жизнедеятельност

и 

1) Удостоверение о повышении квалификации № 180003663409 от 

07.10.2023, «Оказание  первой доврачебной помощи взрослым и 

детям», 16 часов, ООО ЦПКП ""Луч знаний"";                                                                                                                                                                                                                                                              

2)Удостоверение о повышении квалификации №119043 от 9 

декабря 2022 г  «Информатика и ИКТ: теория и методика 

преподавания в образовательной организации в условиях 

реализации обновленных ФГОС ООО 2021», 36 часов, ООО 

ЦПКП ""Луч знаний"";                                    

3)   Удостоверение о повышении квалификации № 119348 от 

12.12.2022 г, ""Организация работы с обучающимися с ОВЗ в 

соответствии с ФГОС"", 36 час, ООО ЦПКП ""Луч знаний""; 

   4)  Удостоверение о повышении квалификации №119312 от 

12.12.2022 г ""Охрана труда"" 36 часов, ООО ЦПКП ""Луч 

знаний";                                                                                                                       

5)Удостоверение 121500 от 30 декабря 2022 г, ""Организация 

тренерской деятельности по физической культуре и спорту""36 

часов, ООО ЦПКП ""Луч знаний" 

0,5 

9 ОУП.13 Основы 

безопасности и 

защиты родины 

 

ОПЦ.08 Охрана 

труда  

 

ОПЦ.09 

Безопасность 

жизнедеятельности 

Тарский 

Мирослав 

Михайлович  

Штатный Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее 

Специальность: 

Защита в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Инженер 

1.  КПК «Охрана труда»», Удостоверение № 89407 от 16.04.2024, 

36 часов, ООО Московский институт профподготовки 

педагогов»»; 

 2. КПК «Информатика и ИКТ: теория и методика преподавания в 

образовательной организации в условиях реализации 

обновленных ФГОС ООО 2021»», Удостоверение о повышении 

квалификации №179848 от 20.04.2024, 36 часов, ООО ЦПКП 

«»Луч знаний»»;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

3. КПК «Оказание первой помощи детям и взрослым»», 

Удостоверение о повышении квалификации № 179775 от 

19.04.2024, 16 часов,  ООО ЦПКП «»Луч знаний»» 

4. КПК «Особенности преподавания безопасности 

жизнедеятельности в профессиональном образовании 

Удостоверение о повышении квалификации №179847 от 

20.04.2024, , 36 часов,   ООО ЦПКП «»Луч знаний»»;   

 5.  КПК «Организация работы с ОВЗ в соответствии ФГОС»», 

Удостоверение 179778 от 19 апреля 2024 г 36 час,  ООО ЦПКП 

«»Луч знаний»» 

0,3 

10 ОПЦ.02 

Организация 

хранения и 

контроль запасов и 

Местникова 

Мария 

Александровна  

Штатный  Должность- 

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

Высшее, 

Квалификация: 

инженер по 

Удостоверение о повышении квалификации ПК № 0096973, от 15 

мая 2024г , 36часов «Организация работы с обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ в соответствии 

ФГОС) 

ПК «Автоматизация управления учебным процессом СПО  с   

0.5 
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сырья  

 

ОПЦ.03 

Техническое 

оснащение 

организаций 

питания  

 

ОПЦ.04 

Организация 

обслуживания 

 

МДК 01.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 

МДК 01.02. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 

 

 

ученое звание 

отсутствует 
специальности 

технология 

продуктов 

учетом изменений   законодательства   РФ» по очной форме 

обучения, 108ч г.Санкт Петербург 

12 ОПЦ.10 Проектно - 

исследовательская 

деятельность 

 

ОПЦ.11 

Национальная кухня 

народов Якутии 

 

МДК 02.01. 

Организация 

Трофимова 

Анастасия 

Валерьевна 

Штатный  Должность- 

преподавател

ь, ученая 

степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее. 

Магистратура 

квалификация  
технолог 

питания 

животного 

происхождения 

Удостоверение о повышении квалификации №344 от 

01.12.2023 «Организация работы с обучающимся с 

инвалидностью и ограниченными возможностями 

здоровья», 36 часов, ИНПО ФГБОУ ВО Арктический 

ГАТУ; Удостоверение о повышении квалификации 

№311 от 04.12.2023 «Использование информационно-

коммуникационных технологий в учебном процессе», 

36 часов, ИНПО ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ; 

1,4 
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процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

 

МДК 02.02. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

 

МДК 03.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

 

МДК 03.02. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 



129  

 

МДК 04.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента 

 

МДК 04.02. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента 

 

МДК 05.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных, 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

 

МДК 05.02. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных и 
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кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

 

МДК 06.01. 

Оперативное 

управление текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

 

МДК 06.02. 

Применение 

программы 1С 

Управление 

торговлей в 

общественном 

питании 

 

МДК 07.01. 

Организация 

деятельности 16675 

повара 

13 ОПЦ.12 

Организация 

предпринимательск

ой деятельности и 

бизнес-

планирование в 

общественном 

питании 

 

Прохорова 

Мария 

Николаевна 

Штатный Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее. 

Специалитет. 

Экономист-

менеджер 

Удостоверение о повышении квалификации 

№142409377344 от 24.06.2024 «Оказание первой помощи», 

16 часов, ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ; Удостоверение о 

повышении квалификации №142409378271 от 21.05.2024 

«Использование информационно-коммуникационных 

технологий в учебном процессе», 36 часов, ФГБОУ ВО 

Арктический ГАТУ; Удостоверение о повышении 

квалификации №142409378262 от 21.05.2024 «Организация 

работы с обучающимся с инвалидностью и ограниченными 

возможностями здоровья», 36 часов, ФГБОУ ВО 

Арктический ГАТУ; Удостоверение о повышении 

квалификации №032418648338 от 14.12.2022 «Школа 

кураторов: психолого-педагогические основы 

сотрудничесвта студентов, кураторов и наставников», 108 

часов, ИНО ФГБОУ ВО БГСХА; Удостоверение о 

0,1 
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повышении квалификации №140400099891 от 03.12.2022 

«Формирование компетенций экспертов по проведению 

экспертизы социально значимых проектов некоммерческих, 

неправительственных организаций», 16 часов, ГАУ ДПО 

ВШИМ при Главе РС(Я); Удостоверение о повышении 

квалификации №160300036086 от 06.06.2022 «Цифровые 

технологии в преподавании профильных дисциплин», 144 

часов, АНО ВО «Университет Иннополис» 

 ОПЦ.06 Правовые 

основы 

профессиональной 

деятельности 

Дуткина Елена 

Владимировна  

Штатный Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее. 

Юриспруденция.  

Юрист. 

ИДПО Казанский НИТУ Дополнительной профессиональной 

программы повышения квалификации «Профессиональная 

деятельность юриста в цифровом обществе» от 20 ноября 2023 г. 

ПК №465643, 

Сертификат о повышении квалификации «Школа куратора -2023» 

от 09.11.2023 г., (Якутск, СВФУ им.М.К.Аммосова), «Механизмы 

реализации государственной политики в сфере воспитания», 20ч. 

ГАУ ДПО РС(Я) «ИРПО», г.Якутск 

Свидетельство о повышении квалификации 140400116948,  

Удостоверение о повышении квалификации «Использование 

информационно-коммуникационных технологий в учебном 

процессе» от 15 мая 2023 г., № 235 ФГБОУ ВО АГАТУ, 

Удостоверение о повышении квалификации «Организация 

инклюзивного образования в учащихся с ограниченными 

возможностями здоровья в рамках ФГОС» от 15 мая 2023 г., № 

256 ФГБОУ ВО АГАТУ 

0,1 

 

 

ОПЦ.05 Основы 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

 

ОПЦ.13 Учет и 

отчетность в 

общественном 

питании 

 

МДК 06.01. 

Оперативное 

управление текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

Федотова 

Розалия 

Родионовна 

Штатный Должность-

преподаватель, 

ученая степень 

отсутствует, 

ученое звание 

отсутствует 

Высшее 

Бакалавриат 

Бухгалтерский 

учет., анализ и 

аудит 

Свидетельство о повышении квалификации ПК 00697515 от 

29.05.2024 «Организация работы с обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) в 

соответствии с ФГОС» (36 часов) ООО «Инфоурок 

 

Свидетельство о повышении квалификации ПК 00667698 от 

13.03..2024 «Информационно-коммуникационные 

технологии в деятельности современного педагога» (72 

часа) ООО «Инфоурок 

 

Свидетельство о повышении квалификации ПК 00681302 от 

10.04.2024  «Охрана труда» (36 часов) ООО «Инфоурок 

Свидетельство о повышении квалификации ПК 00681303 от 

10.04..2024  «Оказание первой помощи в образовательной 

организации» (36 часов) ООО «Инфоурок 

0,5 
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МДК 06.02. 

Применение 

программы 1С 

Управление 

торговлей в 

общественном 

питании 
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6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного процесса 

ППССЗ обеспечивается учебно-методической документацией и учебно- 

методическими комплексами по всем учебным дисциплинам (профессиональным модулям) 

ППССЗ. Содержание каждой из учебных дисциплин (профессиональных модулей) 

представлено на сайте университета и в локальной сети. 

Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением с 

обоснованием времени, затрачиваемым на ее выполнение. Реализация ППССЗ 

обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, 

сформированного по полному перечню дисциплин. Во время самостоятельной подготовки 

обучающиеся имеют возможность оперативного обмена информацией с российскими 

образовательными организациями, иными организациями и доступ к современным 

профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 

Каждый обучающийся по основной профессиональной образовательной программе 

обеспечен не менее чем одним учебным печатным или электронным изданием по каждой 

дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным или 

электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу, входящих в ППССЗ. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной 

и дополнительной учебной литературой по дисциплинам базовой части всех циклов, 

изданной за последние 5 лет. 

Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные 

справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1–2 экземпляра на каждых 

100 обучающихся.  

В библиотеке работают 3 отдела и мультимедийный зал: 

- отдел комплектования и научной обработки; 

- информационно-библиографический отдел; 

- отдел обслуживания и сектор автоматизации: читальный зал, абонемент учебной 

литературы; 

- мультимедийный зал. 

Фонд библиотеки составляет около 170095 единиц хранения. Библиотека 

выписывает 125 наименований периодических изданий. Новые поступления в библиотечный 

фонд анонсируются на сайте научной библиотеки по адресу: nlib.agatu.ru. Для анализа 

обеспеченности учебных курсов необходимой литературой и управления процессами 

формирования учебного фонда библиотека формирует картотеку книгообеспеченности. 

Насыщение информационного пространства университета современной отечественной и 

зарубежной научной информацией. Для выполнения основной задачи – оперативного 

информационно- библиотечного обслуживания пользователей в соответствии с их 

информационными потребностями библиотека, наряду с традиционными, активно развивает 

новые информационные технологии. 

Сформирован электронный каталог, содержащий 34436 записей, размещенный на 

сайте Научной библиотеки. Для удовлетворения информационных потребностей 

пользователей в читальном и мультимедийном залах установлены 27 компьютеров для 

читателей, где сосредоточены все информационные ресурсы библиотеки: электронный 

каталог, электронный периодический справочник «Система Гарант», доступ к Электронно-

библиотечным системам, научно-образовательным базам данных, Интернет, в том числе по 

технологии Wi-Fi. 
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Обеспечение образовательного процесса учебной и учебно-методической литературой основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования 

43.02.15. Поварское и кондитерское дело  

 
№ Уровень, ступень образования, вид образовательной 

программы (основная / дополнительная), направление 

подготовки, специальность, профессия, наименование 

предмета, дисциплины (модуля) в соответствии с 

учебным планом 

Автор, название, место издания, издательство, год издания 

учебной и учебно-методической литературы 

Количество 

экземпляров 

Число 

обучающихся, 

воспитанников, 

одновременно 

изучающих 

предмет, 

дисциплину 

(модуль) 

 Профессиональное, среднее профессиональное 

образование, основная профессиональная 

образовательная программа подготовки специалистов 

среднего звена 43.02.15. Поварское и кондитерское 

дело 

   

 Дисциплины (модули):    

1 ОУП.01 Русский язык  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Русский язык (базовый уровень) Рыбченкова Л.М., 

Александрова О.М., Нарушевич А.Г. и др. 2020 АО 

«Издательство «Просвещение» 

2. Русский язык (базовый уровень) Рыбченкова Л.М., 

Александрова О.М., Нарушевич А.Г. и др. 2021 АО 

«Издательство «Просвещение» 

3. Русский язык. Сборник упражнений: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / П. А. Лекант [и др.] 

; под редакцией П. А. Леканта. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2024. — 314 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-9916-7796-7. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/book/russkiy-yazyk-sbornik-uprazhneniy-537890 

ЭБС-Юрайт 25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Русский язык. 10-11 классы. [Текст]: учебное пособие для 

общеобразовательных организаций В. Ф. Греков, С. Е. 

Крючков, Л. А. Чешко,  

Н. А. Николина, Г. А. Богданова. Москва: Просвещение, 2018.  
ЭБС-Юрайт 

25 
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2 ОУП.02 Литература  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1.Лебедев, Ю.В  Литература. 10 класс: базовый уровень. В 2 

частях. [Текст] : учебник для общеобразовательных 

организаций. . Ч. 1 / Ю. В. Лебедев. - 9-е изд. - Москва : 

Просвещение, 2021. - 367 с. : ил. ; 22 см. - Библиогр. в конце 

глав. - 15000 экз. - ISBN 978-5-09-077669-1 (978-5-09-077668-4) 

2.Лебедев, Ю. В.    Литература. 10 класс: базовый уровень. В 2 

частях. [Текст] : учебник для общеобразовательных 

организаций. . Ч. 2 / Ю. В. Лебедев. - 9-е изд. - Москва : 

Просвещение, 2021. - 368 с. : ил. ; 22 см. - Библиогр. в конце 

глав. - 15000 экз. - ISBN 978-5-09-077670-7 (978-5-09-077668-4) 

3.Литература. 11 класс: базовый уровень. В 2 частях. [Текст] : 

учебник для общеобразовательных организаций. . Ч.1 / О. Н. 

Михайлов, И. О. Шайтанов, В. А. Чалмаев и др.; сост. Е. П. 

Пронина; под ред. В. П. Журавлева. - Москва : Просвещение, 

2019. - 415 с. : ил. ; 22 см. - 10000 экз. - ISBN 978-5-09-070528-8 

(в пер.). - ISBN 978-5-09-070527-1 

4Литература. 11 класс: базовый уровень. В 2 частях. [Текст] : 

учебник для общеобразовательных организаций. . Ч.2 / О. Н. 

Михайлов, И. О. Шайтанов. В. А. Чалмаев и др.; сост. Е. П. 

Пронина; под ред. В. П. Журавлева. - 7-е изд. - Москва : 

Просвещение, 2019. - 431 с. : ил. ; 22 см. - 10000 экз. - ISBN 978-

5-09-070529-5 (в пер.). - ISBN 978-5-09-070527-1 

ЭБС-Юрайт 25 

3 ОУП.03 Математика ОСНОВНАЯЛИТЕРАТУРА 

1.Вернер, А. Л.     Математика: алгебра и начала 

математического анализа, геометрия. 10 класс: базовый уровень 

[Текст] : учебник для общеобразовательных организаций / А. Л. 

Вернер, А. П. Карп. - Москва : Просвещение, 2019. - 367 с. : ил. 

; 21 см. - 1000 экз. - ISBN 978-5-09-072093-9 

2. Вернер, А. Л.     Математика: алгебра и начала 

математического анализа, геометрия. 11 класс: базовый уровень 

[Текст] : учебник для общеобразовательных организаций / А. Л. 

Вернер, А. П. Карп. - Москва : Просвещение, 2019. - 239 с. : ил. 

; 21 см. - Предм. указ.: с. 234-237. - 1000 экз. - ISBN 978-5-09-

072094-6 

 

ЭБС-Юрайт 

 

25 

4 ОУП.04 Иностранный язык  1. Афанасьева О.В., Дули Д., Михеева И.В.и др Английский 

язык. 10 класс: учебник для общеобразоват.организаций: 

базовый уровень  

Афанасьева О.В., Дули Д., Михеева И.В.и др Английский 

язык. 11 класс: учебник для общеобразоват.организаций: 

базовый уровень  

Москва: 

Просвещение, 

2021. 

30 

 

30 
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ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1.Грамматика английского языка. Grammar in Levels Elementary 

– PreIntermediate: учебное пособие для среднего 

профессионально го образования 

2.Английский язык/ Кузовлев В.П., Лапа Н.М., Перегудова Э.Ш. 

и др. 10 кл Буренко Л. В., Тарасенко О. С., Краснощеков а Г. А. 

; Под общ. ред. Краснощековой Г.А. 

 

ЭБС-Юрайт 

 

25 

5 ОУП.05 Инофрматика  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Советов, Б. Я.  Информационные технологии: учебник для 

среднего профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. 

Цехановский. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2025. — 414 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-20053-9. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/560670 

 

ЭБС-Юрайт 

 

25 

6 ОУП.06 Физика  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА  

1 А.А. Пинский, О. Ф. Кабардин, В. А. Орлов, Э. Е. 

Эвенчик, С. Я. Шамаш и др.; под ред. А. А. 

Пинского, О. Ф.Кабардина. Физика. 10 класс: 

углублённый уровень: учебник для общеобразовательных 

организаций / - 7-е изд., перераб. и доп. - 416 с.  

2 А.А. Пинский, О. Ф. Кабардин, В. А. Орлов, Э. Е. 

Эвенчик, С. Я. Шамаш и др.; под ред. А. А. 

Пинского, О. Ф.Кабардина. Физика. 11 класс: 

углублённый уровень: учебник для общеобразовательных 

организаций /. - 7-е изд., перераб. и доп. - 416 с. 

Москва: 

Просвещение, 

2021. 

25 

 

 

25 

7 ОУП. 07 Химия  ОСНОВНАЯЛИТЕРАТУРА 

1. Химия 10кл Габриеляен О.С., Остроумова И.Г., Сладков 

С.А 2023 

2. Химия 11кл Габриеляен О.С., Остроумова И.Г., Сладков 

С.А 2023 

Библиотека  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Анфиногенова, И. В.  Химия : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / И. В. 

Анфиногенова, А. В. Бабков, В. А. Попков. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 291 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11719-6. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562501 

ЭБС-Юрайт 25 
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8 ОУП.08 Биология ОСНОВНАЯЛИТЕРАТУРА 

1. Биология 10 Сухорукова Л.Н., Кучменко В.С.,В Иванова 

Т.В. 2023 

2. Биология 11 Сухорукова Л.Н., Кучменко В.С.,В Иванова 

Т.В. 2023 

 

Библиотека  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Биология : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / под редакцией 

В. Н. Ярыгина. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 

2025. — 377 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-09603-3. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/579596 

ЭБС-Юрайт 25 

9 ОУП.09 История  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

 
  

   

10 ОУП.10 Обществознание  ОСНОВНАЯЛИТЕРАТУРА 
1.Обществознание. 10 класс: базовый уровень [Текст] : учебник 
для общеобразовательных организаций / Л. Н. Боголюбов, А. 
Ю. Лазебникова, А. И. Матвеев, Т. Е. Лискова, А. В. 
Половникова, Л. Ф. Иванова, О. А. Котова, Т. В. Коваль, Е. Л. 
Рутковская, А. В. Белявский, Ю. И. Аверьянов, А. Т. 
Кинкулькин А. Т; под ред.Л. Н. Боголюбова, А. Ю. 
Лазебниковой. - 3-е изд., перераб. - Москва : Просвещение, 
2021. - 319 с. : ил. ; 21 см. - 14000 экз. - ISBN 978-5-09-077295-2 
Обществознание. 11 класс: базовый уровень [Текст] : учебник 
для общеобразовательных организаций / Л. Н. Боголюбов, А. 
Ю. Лазебникова, Е. И. Жильцова, Е. Л. Рутковская, В. А. 
Литвинов, О. А. Французова, Т. Е. Лискова, Л. Ф. Иванова, А. 
В. Коланьков, А. В. Паранич, А. В. Бабенко, В. Е. Зуев, А. И. 
Матвеев; под ред. Л. Н. Боголюбова, А. Ю. Лазебниковой. - 3-е 
изд. - Москва : Просвещение, 2021. - 334 с. : ил. ; 21 см. - 
Библиогр.: с. 332-333. - 60000 экз. - ISBN 978-5-09-077943-2 

ЭБС Юрайт 25 

11 ОУП.11 География  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА: 

1. Лопатников, Дмитрий Леонидович.     География. 10-11 

классы: базовый уровень [Текст] : учебник для общеобра-

зовательных организаций / Д. Л. Лопатников. - Москва : 

Просвещение, 2019. - 176 с. 

2. География для колледжей : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / А. В. Коло-миец [и 

ЭБС Юрайт 25 

https://urait.ru/bcode/579596
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др.] ; под редакцией А. В. Коломийца, А. А. Сафонова. — 3-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : Издатель-ство Юрайт, 2025. — 

362 с. — (Профессиональное обра-зование). — ISBN 978-5-534-

16137-3. — Текст : электрон-ный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530520 

12 ОУП.12 Физическая культура  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

 Аллянов, Ю. Н.  Физическая культура: учебник для среднего 

профессионального образования / Ю. Н. Аллянов, 

И. А. Письменский. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 

450 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

18496-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562057 (дата 

обращения: 20.03.2025). 

ЭБС-Юрайт 25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

 Физическая культура: учебник для среднего 

профессионального образования / под редакцией 

Е. В. Конеевой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2025. — 609 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-18616-1. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/565611 (дата обращения: 20.03.2025). 

ЭБС-Юрайт 25 

13 ОУП.13 Основы безопасности и защиты родины  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Суворова, Г. М.  Методика обучения безопасности и защите 

Родины : учебник для среднего профессионального 

образования, 2025 

ЭБС Юрайт 25 

Соломина В. П. Основы безопасности и защиты Родины. 

Безопасность человека : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования, 2025   

ЭБС Юрайт 25 

14 ОГСЭ.01 Основы философии ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. 1Ивин, А. А.  Основы философии : учебник для среднего 

профессионального образования / А. А. Ивин, И. П. Никитина. 

— Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 478 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02437-1. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/book/osnovy-filosofii-537036 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯЛИТЕРАТУРА 

2. 1. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего 

профессионального образования / А. Г. Спиркин. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2024. — 392 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-00811-1. — Текст : 

ЭБС Юрайт  25 
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электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/book/osnovy-filosofii-536637 

15 ОГСЭ.02 История   ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1.История России : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Д. О. Чураков [и др.] ; под 

редакцией Д. О. Чуракова, С. А. Саркисяна. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 462 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10034-1. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/book/istoriya-rossii-536911 

2.Артемов , В. В.     История [Текст] : учебник для всех 

специальностей СПО / В. В. Артемов, Ю. Н. Любченков. - 

Москва : Академия , 2020. - 448 с. : ил. - ISBN 978-5-4468-4083-

0 

ЭБС-Юрайт 25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯЛИТЕРАТУРА 

1.Кириллов, В. В.  История России : учебник для среднего 

профессиональ-ного образования / В. В. Кириллов, М. А. 

Бравина. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2025. — 565 с. — (Профессиональ-ное образование). — 

ISBN 978-5-534-08560-0. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/book/istoriya-rossii-537297 

ЭБС-Юрайт 25 

16 ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности  

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1.Воробьева С. А., Киселева А. В.   Английский язык для 

ресторанного бизнеса (B1). Business English for Restaurants and 

Catering   

2.Голян Т. Ю.  Английский язык для технологов 

общественного питания (B1-B2): учебник для среднего 

профессионального образования  

3.Воробьева С. А., Киселева А. В.   Деловой английский 

язык для ресторанного бизнеса (B1). Business English for 

Restaurants and Catering: учебник для среднего 

профессионального образования   

ЭБС-Юрайт 25 

 

17 

 

 

ОГСЭ. 04. Физическая культура ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

 Аллянов, Ю. Н.  Физическая культура: учебник для среднего 

профессионального образования / Ю. Н. Аллянов, 

И. А. Письменский. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 

450 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

18496-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562057 (дата 

обращения: 20.03.2025). 

ЭБС-Юрайт 25 
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ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

 Физическая культура: учебник для среднего 

профессионального образования / под редакцией 

Е. В. Конеевой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2025. — 609 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-18616-1. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/565611 (дата обращения: 20.03.2025). 

ЭБС-Юрайт 25 

18 ОГСЭ.05 Психология общения  ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Н.А. Корягина, Н.В. Антовнова, С.В. Овсянникова

 Психология общения: учебник и практикум для СПО 

 

ЭБС-Юрайт 
25 

Д.М.Рамендик Психология делового общения 2-е изд., испр. и 

доп.Учебник для СПО 
ЭБС-Юрайт 25 

19 ЕН.01 Химия   ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1.Габриелян, О.С.Химия. 10 класс: базовый уровень [Текст]: 

учебник для общеобразовательных организаций / О. С. 

Габриелян, И. Г. Остроумов, С. А. Сладков. - 2-е изд. - Москва: 

Просвещение, 2025. - 128 с.: ил., цв.ил., рис., табл. ; 26 см. - 

Предм. указ.: с. 126. - 12700 экз. - ISBN 978-5-09-074242-9 

2. Габриелян, О. С.     Химия. 11 класс: базовый уровень [Текст] 

: учебник для общеобразовательных организаций / О. С. 

Габриелян, И. Г. Остроумов, С. А. Сладков. - 2-е изд. - Москва: 

Просвещение, 2025. - 127 с.: ил., цв.ил., рис. ; 26 см. - Предм. 

указ.: с. 125-126. - 18000 экз. - ISBN 978-5-09-075542-9 

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Аналитическая химия, Никитина, Н. Г, 2023 г.  
ЭБС Юрайт  25 

20 ЕН.02 Экологические основы природопользования ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1.Экологические основы природопользования: учебник для 

среднего профессионального образования / Л. М. Кузнецов, А. 

Ю. Шмыков; под редакцией В. Е. Курочкина. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2025. — 304 с.  URL: 

https://urait.ru/bcode/454379  

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Основы экологического права, Волков, А. М., 2025 г.  ЭБС Юрайт  25 

21 

ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена 

 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Микробиология, санитария, гигиена и биологическая 

безопасность на пищевом производстве, Веселовский, С. Ю., 

2025;  

1. Физиология питания, Васильева, И. В, 2025 

ЭБС Юрайт  25 
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ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве. Эмерджентные зоонозы, Куликовский А.В, 2023 

г.  

ЭБС Юрайт  25 

22 
ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и 

сырья 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1 Сологубова,  Г. С. Организация обслуживания на 

предприятиях общественного питания ,2024 

ЭБС Юрайт 25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Пасько О.В., Успенская М.Е. Организация хранения, 

контроль и электронный учет запасов и сырья, полуфабрикатов 

на предприятиях индустрии питания 2021 

Феникс 25 

23 

ОПЦ.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания, 2024 

Гумеров Т. Ю., Решетник О. А. Оборудование предприятий 

общественного питания, 2024   

ЭБС Юрайт 25 

24 

ОПЦ.04 Организация обслуживания 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Л.С. Кучер Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания, 2024 

В.А. Антонова Организация производства и обслуживания 

предприятий общественного питания, 2025 

ЭБС Юрайт  

 

ЭБС ЛАНЬ 

25 

 

25 

25 
ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в 

общественном пи 

тании, С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова, 2023 г. 

ЭБС Юрайт 25 

26 
ОПЦ.06 Правовые основы профессиональной 

деятельности 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Правовое обеспечение профессиональной деятельности, В. И. 

Авдийский, 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Правовое обеспечение профессиональной деятельности, 

Тыщенко А.  

И, 2023 

ЭБС Юрайт  25 

27 
ОПЦ.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. 1 Информатика и информационные технологии, Гаврилов М.В.,  

Климов В.А., 2023 г.  

1. 2 Информационные технологии, Советов Б.Я., Цехановский 

В.В., 2023г.  

ЭБС Юрайт 25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Информационные технологии в экономике и управлении, 

Трофимов 

ЭБС Юрайт 25 
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В.В. - Отв. ред. 2023 г.  

28 ОПЦ.08 Охрана труда 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Родионова О. М.,Аникина Е. В., Лавер Б. И., Семенов Д. А. 

Охрана труда для СПО 

ЭБС Юрайт 25 

Карнаух Н. Н. Охрана труда для СПО ЭБС Юрайт 25 

29 ОПЦ.09 Безопасность жизнедеятельности 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1 Абрамова С.В. Безопасность жизнедеятельности, 2024 

2 Арустамов Э.А., Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А.,  

Гуськов Г.В. Безопасность 

жизнедеятельности Академия, 2023. - 208 c. 

(Специальности среднего профессионального образования) 

ЭБС Юрайт 25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА  

Мисюк, М. Н.  Основы медицинских знаний: учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / М. Н. 

Мисюк. — 4-е изд., перераб. и доп Издательство Юрайт, 

2024. — 379 с. — (Профессиональное образование) 

ЭБС Юрайт 25 

30 
ОПЦ.10 Проектно - исследовательская 

деятельность 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности: учебное пособие для студентов среднего 

профессионального образования Михеева Е.В, 11-е изд., стер. – 

М.: Академия, 2023 г.;  

2. Метод учебного проекта в образовательном учреждении: 

Пособие для учителей и студентов педагогических вузов. 

Пахомова Н.Ю М.: Аркти, 2023.;  

3. Практикум по информационным технологиям в 

профессиональной  

деятельности: учебное пособие для студентов среднего 

профессионального образования Михеева Е.В. 12-е изд., стер. – 

М.: Академия, 2023г. 

  

31 ОПЦ.11 Национальная кухня народов Якутии 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. «Золотые рецепты якутской кухни»  Тарбахов И.И. Научная  

Библиотека АГАТУ, 2009 г;  

2. «Вкус Арктики» Тарбахов И.И. Научная Библиотека 

АГАТУ, 2009 г.  

Библиотека   

32 

ОПЦ.12 Организация предпринимательской 

деятельности и бизнес-планирование в 

общественном питании 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Основы экономики и предпринимательства: учебник, 18-е 

издание, Л.Н. Череданова, М.: Издательский центр «Академия», 

2023;  

2. Индивидуальный предприниматель.: Учеб. пособие / - 2- e 

изд., испр. доп. М.Г. Лапуста, Москва : ИНФРА-М, 2023 г. 

ИНФРА-М 25 
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33 
ОПЦ.13 Учет и отчетность в общественном 

питании 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Бухгалтерский учет в организациях общественного питания, 

Николенко П. Г2023. 

ЭБС Юрайт  25 

34 
МДК 01.01. Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Организация производства в 2 ч. Часть 1, Иванов И.Н., 2023 

г. Организация производства в 2 ч. Часть 2, Иванов И.Н. 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

2.  Технология продукции общественного питания, О. В. 

Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова2023 г.;  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: 

Н.Э.Харченко, 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

35 

 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Организация производства в 2 ч. Часть 1, Иванов И.Н., 2023 

г. Организация производства в 2 ч. Часть 2, Иванов И.Н. 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

2. Технология продукции общественного питания, О. В. Пасько, 

Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова2023 г.;  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: 

Н.Э.Харченко, 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

36 ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА  

1 О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова  Технология 

продукции общественного питания, 2025 ЭБС ЛАНЬ 25 

37 ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Организация производства в 2 ч. Часть 1, Иванов И.Н., 2023 

г. Организация производства в 2 ч. Часть 2, Иванов И.Н. 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Технология продукции общественного питания, О. В. Пасько, 

Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова2021 г.;  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: 

Н.Э.Харченко, 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

38 ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков, сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Организация производства в 2 ч. Часть 1, Иванов И.Н., 2023 

г. Организация производства в 2 ч. Часть 2, Иванов И.Н. 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Технология продукции общественного питания, О. В. Пасько, 

Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова2021 г.;  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: 

Н.Э.Харченко, 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 
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39 ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Организация производства в 2 ч. Часть 1, Иванов И.Н., 2023 г.  

Организация производства в 2 ч. Часть 2, Иванов И.Н. 2023г.  

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Технология продукции общественного питания, О. В. Пасько, 

Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова2023 г.;  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: 

Н.Э.Харченко, 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

40 ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1.Организация производства в 2 ч. Часть 1, Иванов И.Н., 2023 г.  

Организация производства в 2 ч. Часть 2, Иванов И.Н. 2023 г.  

ЭБС Юрайт  25 

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Технология продукции общественного питания, О. В. Пасько, 

Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова2023 г.;  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: 

Н.Э.Харченко, 203 г.  

ЭБС Юрайт  25 

41 ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (повар) 

ОСНОВНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, Т. Л.Технологии 

пищевых производств. учебное пособие для среднего 

профессионального образования  

2. Сологубова Г. С.Организация обслуживания на 

предприятиях общественного питания 

 

ЭБС Юрайт 25 
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6.2.1 Условия реализации образовательной программы для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 

В ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ специального структурного подразделения, 

ответственного за обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья не 

существует. Эти полномочия переданы учебно-методическому отделу и факультетам. 

Обучение в ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья может осуществляться как в общих группах, так и по 

индивидуальным программам. 

В академии ведется специализированный учет инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья на этапах их поступления, обучения, трудоустройства. Эту работу 

проводит: 

- приемная комиссия; 

- учебно-методический отдел; 

- отдел по воспитательной работе; 

- первичная профсоюзная организация студентов; 

- отдел бухгалтерского учета и отчетности. 

Для создания благоприятного психологического климата, формирования условий, 

стимулирующих личностный и профессиональный рост, обеспеченности и защищенности 

абитуриентов и студентов-инвалидов, поддержке и укреплении их психического здоровья 

университет ведет работу совместно с Центром социально-психологической поддержки 

молодежи. 

Работа с абитуриентами-инвалидами и абитуриентами с ограниченными 

возможностями здоровья. В случае обращения абитуриента-инвалида в ФГБОУ ВО 

Арктический ГАТУ возможна организация до вузовской подготовки с использованием 

дистанционных образовательных технологий. 

В университете проводится профориентационная работа. Основными формами 

профориентационной работы являются дни открытых дверей, знакомство с университетом 

через официальный сайт в разделе «Абитуриенту», консультации для инвалидов и их 

родителей по вопросам приема и обучения, в том числе по технологии удаленного доступа 

(электронная форма), участие в мероприятиях ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ, 

организованных для  абитуриентов. 

На сайте вуза в разделе «Приемная комиссия» размещена информация об условиях 

поступления в вуз для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Доступность зданий образовательных организаций и безопасного в них нахождения. 

На территории университета обеспечен доступ к зданиям и сооружениям, выделены места 

для парковки автотранспортных средств инвалидов. 

В университете продолжается работа по созданию без барьерной среды и повышению 

уровня доступности зданий и сооружений потребностям следующих категорий инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья: 

 с нарушением зрения; 

 с нарушением слуха; 

 с ограничением двигательных функций. 

В общем случае в стандартной аудитории места за первыми столами в ряду у окна и в 

среднем ряду предлагаются студентам с нарушениями зрения и слуха, а для обучаемых, 

передвигающихся в кресле-коляске, предусмотрены первый стол в ряду у дверного проема с 

увеличенной шириной проходов между рядами столов, с учетом подъезда и разворота 

кресла-коляски. 

Для обучающихся лиц с нарушением зрения предоставляются: видеоувеличитель- 

монокуляр для просмотра LevenhukWise 8х25, электронный ручной видеоувеличитель видео 

оптик ―wu-tv‖, возможно также использование собственных увеличивающих устройств; 

Для обучающихся лиц с нарушением слуха предоставляются: аудитории со 

звукоусиливающей аппаратурой (колонки, микрофон), компьютерная техника в 

оборудованных классах, учебные аудитории с мультимедийной системой с проектором, 

аудиторий с интерактивными досками в аудиториях. 

  

http://brstu.ru/information/informacziya-ob-osobennostyax-provedeniya-vstupitelnyx-ispytanij-dlya-licz-s-ogranichennymi-vozmozhnostyami-zdorovya-invalidov
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В главном учебном корпусе, главном учебно-лабораторном корпусе и учебно- 

физкультурном корпусе имеются пандусы с кнопкой вызова в соответствие требованиями 

мобильности инвалидов и лиц с ОВЗ. Главный учебно-лабораторный корпус оборудован 

лифтом. 

В главном учебном корпусе имеется гусеничный мобильный лестничный подъемник 

БК С100, облегчающие передвижение и процесс обучения инвалидов и соответствует 

европейским директивам. По просьбе студентов, передвигающихся в кресле-коляске 

возможно составление расписания занятий таким образом, чтобы обеспечить минимум 

передвижений по академии – на одном этаже, в одном крыле и т.д. 

Направляющие тактильные напольные плитки располагаются в коридорах для 

обозначения инвалидам по зрению направления движения, а также для предупреждения их о 

возможных опасностях на пути следования. 

Контрастная маркировка позволяет слабовидящим получать информацию о 

доступности для них объектов, изображенных на знаках общественного назначения и 

наличии препятствия. 

В главном учебном корпусе и корпусе факультета ветеринарной медицины 

общественные уборные переоборудованы для всех категорий инвалидов и лиц с ОВЗ, с 

кнопкой вызова с выходом на дежурного вахтера. 

Для данной категории студентов, при необходимости, может быть разработан 

индивидуальный учебный план с индивидуальным графиком посещения занятий, в котором 

предусмотрены различные варианты проведения занятий: в университете (в академической 

группе и индивидуально) и на дому с использованием дистанционных образовательных 

технологий. Срок обучения для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

увеличивается не более чем на 10 месяцев. 

В случае необходимости, при обращении студента-инвалида в деканат, ему может быть 

оказано содействие в определении мест прохождения учебных и производственных практик 

с учетом ограничений возможности здоровья. При определении учебной и производственной 

практик учитываются рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. 

В университете имеется https://sdo.agatu.ru/ - системы Moodle (модульная объектно- 

ориентированная динамическая учебная среда) виртуальной обучающей среды, свободная 

система управления обучением, ориентированная, прежде всего на организацию 

взаимодействия между преподавателем и студентами, а так же поддержки очного обучения. 

Веб-портфолио располагается на информационном портале университета  

https://sdo.agatu.ru/, который позволяет не только собирать, систематизировать, красочно 

оформлять, хранить и представлять коллекции работ зарегистрированного пользователя 

(артефакты), но и реализовать при этом возможности социальной сети. Интерактивность веб- 

портфолио обеспечивается возможностью обмена сообщениями, комментариями между 

пользователями сети, ведением блогов и записей. Посредством данных ресурсов студент 

имеет возможность самостоятельно изучать размещенные на сайте академии курсы учебных 

дисциплин, (лекции, примеры решения задач, задания для практических, контрольных и 

курсовых работ, образцы выполнения заданий, учебно-методические пособия). Кроме того, 

студент может связаться с преподавателем, чтобы задать вопрос по изучаемой дисциплине 

или получить консультацию по выполнению того или иного задания. 

Комплексное сопровождение образовательного процесса и условия для 

здоровьесбережения. Комплексное сопровождения образовательного процесса инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья привязано к структуре образовательного 

процесса, определяется его целями, построением, содержанием и методами. В академии 

осуществляется организационно-педагогическое, медицинско-оздоровительное и социальное 

сопровождение образовательного процесса. 

Организационно-педагогическое сопровождение направлено на контроль учебы 

студента с ограниченными возможностями здоровья в соответствии с графиком учебного 

https://sdo.agatu.ru/
https://sdo.agatu.ru/,
https://sdo.agatu.ru/,
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процесса. Оно включает контроль посещаемости занятий, помощь в организации 

самостоятельной работы, организацию индивидуальных консультаций для длительно 

отсутствующих студентов, контроль текущей и промежуточной аттестации, помощь в 

ликвидации академических задолженностей, коррекцию взаимодействия преподаватель − 

студент-инвалид. Все эти вопросы решаются совместно с кураторами учебных групп, 

заместителями деканов по воспитательной и по учебной работе. 

Студенты с ограниченными возможностями здоровья, в отличие от остальных 

студентов, имеют свои специфические особенности восприятия, переработки материала. В 

академии проводится подбор и разработка учебных материалов в печатных и электронных 

формах, адаптированных к ограничениям их здоровья. 

Студенты с ограниченными возможностями здоровья имеют возможность работы с 

удаленными ресурсами электронно-библиотечных систем из любой точки, подключенной к 

сети Internet: 

- Доступ к электронному ресурсу издательства «ЮРАЙТ», договор на оказание услуг 

по предоставлению доступа к ЭБС; 

- Доступ к электронному ресурсу издательства «Лань», договор на оказание услуг по 

предоставлению доступа к ЭБС; 

- Доступ к ресурсу «Научно-издательский центр ИНФРА-М». 

- Доступ к 53 наименованиям журналов на платформе Научной электронной 

библиотеки Elibrary.ru; 

- Доступ к электронному каталогу Научной библиотеки АГАТУ; 

- Доступ к электронному периодическому справочнику «Система Гарант»; 

В электронной библиотеке университета предусмотрена возможность 

масштабирования текста и изображений без потери качества. 

Медицинско-оздоровительное сопровождение включает диагностику физического 

состояния студентов-инвалидов, сохранения здоровья, развитие адаптационного потенциала, 

приспособляемости к учебе. располагает здравпунктом на территории университета, 

заключен договор с МК «Аврора» где студенты имеют возможность получить медицинскую 

помощь. 

1. Повышение информированности студентов-инвалидов: 

а) проведение университетских акций, семинаров, круглых столов, конференций по 

вопросам охраны и укрепления здоровья; 

б) разработка и раздача памяток и буклетов по вопросам профилактики различных 

заболеваний (грипп, вирусный гепатит, туберкулез, клещевой энцефалит); 

в) публикация статей в газете ―Агро on-line» по теме здоровье сбережения; 

г) проведение и организация бесед, семинаров, диспутов в общежитиях академии. 

2. Организация лечебно-профилактической работы: 

а) дни здоровья с консультацией терапевта, дерматовенеролога,

 гинеколога, стоматолога; 

б) оздоровление в летний период (санатории, курорты); 

3. Организация психотерапевтической помощи: 

3.1. консультация психотерапевта и психодиагностики студентов-инвалидов 

3.2. организация тренингов со студентами-инвалидами по следующим направлениям: 

- эффективная межличностная коммуникабельность студентов; 

- обучение навыкам самоконтроля; 

- развитие личностного самоконтроля с навыками противодействия давлению среды; 

- обучение эффективным формам поведения в стрессовых ситуациях; 

- формирование лидерского потенциала; 

- повышение самооценки личности студентов-инвалидов; 

- групповая психотерапия студентов-инвалидов. 

4. Организация психологической помощи: 

а) консультация студентов-инвалидов с психологическими проблемами; 

б) организация семинаров и бесед по алкогольной и наркотической зависимости. 

http://ecat.brstu.ru/catalog
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5. Иммунопрофилактика – вакцинация против гриппа, краснухи и вирусного гепатита. 

6. Ежегодная организация прохождения флюорографического обследования. 

7. Проведение инструктажа по технике безопасности профилактики травматизма и 

предупреждению несчастных случаев. 

Одно из важнейших направлений деятельности по обеспечению социальной защиты - 

это содействие занятости и трудоустройству студентов-инвалидов и выпускников академии, 

повышение их социальной адаптации на региональном рынке труда. В академии существует 

центр содействия занятости выпускников и развития карьеры (ОТиП) и их закреплению на 

рабочих местах. Основными направлениями деятельности центра являются постоянное 

взаимодействие с работодателями на региональном рынке труда и активные формы и методы 

работы с обучающимися (презентации компаний и выпускников, ярмарки вакансий, мастер- 

классы и обучающие семинары и др.), также реализация превентивных мер по содействию 

трудоустройства студентов инвалидов и лиц с ОВЗ. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в университете 

установлен особый порядок освоения дисциплины «Физическая культура» на основании 

соблюдения принципов здоровьесбережения. Группы для занятий физической культурой и 

спортом формируются в зависимости от видов ограничений здоровья обучающихся (зрения, 

слуха, опорно-двигательного аппарата, соматические заболевания). Студенты с 

нарушениями слуха и зрения могут выбрать подвижные занятия физкультурой на открытом 

воздухе или в спортивных залах, а также занятия на специальных тренажерах 

общеукрепляющей направленности. 

В университете ведется работа по созданию толерантной социокультурной среды, 

необходимой для формирования гражданской, правовой и профессиональной позиции 

соучастия, готовности всех членов коллектива к общению и сотрудничеству, к способности 

толерантно воспринимать социальные, личностные и культурные различия. Для 

осуществления личностного, индивидуализированного социального сопровождения 

обучающихся инвалидов внедрена форма сопровождения, как волонтерское движение среди 

студенчества. 

Одним из социально значимых направлений волонтерского движения обучающихся 

является помощь в социализации и адаптации студентов инвалидов. Работу волонтеров 

можно рассматривать как форму социального сопровождения инклюзивного образования 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в условиях 

толерантной социокультурной среды вуза. 

Координация воспитательной работы университета осуществляется отделом по 

воспитательной. Отдел тесно взаимодействует с профкомом студентов, спортивным клубом, 

директором и заместителем директора по учебно-воспитательной работе, кураторами групп.  

 

6.3.Материально-техническое обеспечение образовательного процесса 

ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ, реализующая ППССЗ по специальности 43.02.15. 

Поварское и кондитерское дело располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных 

учебным планом образовательной организации. Материально-техническая база 

соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. 

 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

 Кабинеты: 

Мастерская. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков).;  
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иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности;  

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 
открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;  

место для стрельбы. 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;  

актовый зал 

 

При реализации ППССЗ обеспечивается: 

выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая как 

обязательный компонент практические задания с использованием персональных 

компьютеров; 

освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в образовательной организации в зависимости от 

специфики вида деятельности. 

При использовании электронных изданий каждый обучающийся обеспечен 

рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.  

ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ, реализующая ППССЗ по специальности 43.02.15. 

Поварское и кондитерское дело обеспечена необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения.  

 

 

. 
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Справка 

о материально-техническом обеспечении основной профессиональной образовательной программы  среднего профессионального 

образования 42.05.13. Поварское и кондитерское дело 
N п/п Наименование 

дисциплины (модуля), 

практик в соответствии 

с учебным планом  
 

Наименование специальных* помещений 

и помещений для самостоятельной 

работы  
 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы  
 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа  
 

1 2 3 4 5 

1. 

ОУП.01 Русский язык 

Ауд. № 2.309  
70,7 м² 
Учебная аудитория для занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

для групповых и индивидуальных 

консультаций, для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 
Набор демонстрационного оборудования (экран, 

проектор Optoma EP752 (1024*768); 
Ноутбук Acer 7720ZG-2A1G16MI T2330 1G.). 
Учебная мебель: 
Стол со скамьей – 3-х местный – 23, стол 

преподавателя – 1, стул преподавателя – 1. 

 

2. 

ОУП.02 Литература 

Ауд. № 2.309  
70,7 м² 
Учебная аудитория для занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

для групповых и индивидуальных 

консультаций, для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 
Набор демонстрационного оборудования (экран, 

проектор Optoma EP752 (1024*768); 
Ноутбук Acer 7720ZG-2A1G16MI T2330 1G.). 
Учебная мебель: 
Стол со скамьей – 3-х местный – 23, стол 

преподавателя – 1, стул преподавателя – 1. 

 

 

ОУП.03 Математика 

Ауд.№2.311 

80,8  м² 

Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Оборудование: 

LCD проектор – 1шт 

Аудиосмешанный консол на 75 мест 

Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 

Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  

Учебная мебель: 

Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 28 шт. 

Стол преподавателя – 1шт. 

Стул преподавателя -1 шт.  

Доска 3х элем.д/написания мелом и фломастером – 

1шт 

Доска ученическая – 1шт. 
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ОУП. 04 Иностранный 

язык 

Ауд.№2.311 
80,8  м² 
Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Оборудование: 
LCD проектор – 1шт 
Аудиосмешанный консол на 75 мест 
Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 
Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  
Учебная мебель: 
Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 28 

шт. 
Стол преподавателя – 1шт. 
Стул преподавателя -1 шт.  
Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 
Доска ученическая – 1шт. 

 

5 

ОУП.05 Информатика 

Ауд. № 2.313  
52,5 м² 
Компьютерный класс информационных 

технологий в профессиональной 

деятельности  

 

Оборудование:  
Автоматизированные рабочие места на 14 

обучающихся (NL Intel(R) Core(TM) i3-

10100/2*4Gb/GeForce RTX 

3050/500Gb/Win10Pro/Office, монитор (23.8”  

AOC 24B2XHM2); 
Автоматизированное рабочее место 

преподавателя (NL Intel(R) Core(TM) i3-

10100/2*4Gb/GeForce RTX 

3050/500Gb/Win10Pro/Office, монитор (23.8”  

AOC 24B2XHM2) – 1;  
Проектор и экран – 1; 
Учебная мебель: 
1.Компьютерный стол – 16 
2.Стул подъемно-поворотный – 1 
3.Стулья со спинкой – 25 
4.Шкаф для документов – 1 
5.Доска трехэлементная для написания мелом и 

фломастером (3000*1000*20) – 1; 
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ОУП.06 Физика 

Ауд. № 2.309  
70,7 м² 
Учебная аудитория для занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

для групповых и индивидуальных 

консультаций, для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 
Набор демонстрационного оборудования (экран, 

проектор Optoma EP752 (1024*768); 
Ноутбук Acer 7720ZG-2A1G16MI T2330 1G.). 
Учебная мебель: 
Стол со скамьей – 3-х местный – 23, стол 

преподавателя – 1, стул преподавателя – 1. 

 

7 

ОУП.07 Химия 

Ауд.№2.311 
80,8  м² 
Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Оборудование: 
LCD проектор – 1шт 
Аудиосмешанный консол на 75 мест 
Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 
Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  
Учебная мебель: 
Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 28 

шт. 
Стол преподавателя – 1шт. 
Стул преподавателя -1 шт.  
Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 
Доска ученическая – 1шт. 

 

8 

ОУП.08 Биология 

Ауд.№2.311 
80,8  м² 
Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Оборудование: 
LCD проектор – 1шт 
Аудиосмешанный консол на 75 мест 
Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 
Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  
Учебная мебель: 
Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 28 

шт. 
Стол преподавателя – 1шт. 
Стул преподавателя -1 шт.  
Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 
Доска ученическая – 1шт. 
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ОУП.09 История 

Ауд.№2.311 
80,8  м² 
Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Оборудование: 
LCD проектор – 1шт 
Аудиосмешанный консол на 75 мест 
Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 
Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  
Учебная мебель: 
Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 28 

шт. 
Стол преподавателя – 1шт. 
Стул преподавателя -1 шт.  
Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 
Доска ученическая – 1шт. 

 

10 

ОУП.10 

Обществознание 

Ауд. № 2.309  
70,7 м² 
Учебная аудитория для занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

для групповых и индивидуальных 

консультаций, для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 
Набор демонстрационного оборудования (экран, 

проектор Optoma EP752 (1024*768); 
Ноутбук Acer 7720ZG-2A1G16MI T2330 1G.). 
Учебная мебель: 
Стол со скамьей – 3-х местный – 23, стол 

преподавателя – 1, стул преподавателя – 1. 

 

11 

ОУП.11 География 

Ауд.№2.311 
80,8  м² 
Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Оборудование: 
LCD проектор – 1шт 
Аудиосмешанный консол на 75 мест 
Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 
Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  
Учебная мебель: 
Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 28 

шт. 
Стол преподавателя – 1шт. 
Стул преподавателя -1 шт.  
Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 
Доска ученическая – 1шт. 
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ОУП.12 Физическая 

культура 

Спортивный зал № 6.109 
Зал игровой (18м*36м), зал борцовский 

(12м*12м), мат борцовский (комплект), 

зал тренажерный (12м*12м), беговая 

дорожка (5м*80м) (160 м по кругу). 

Инвентарь:  
Форма баскетбольная (2 шт); 
Ворота футбольные (2 шт); 
Мячи: баскетбольный (20 шт), волейбольный (10 

шт), футбольный (10 шт); 
Штанга (3 шт); 
Гантели (2,5 кг – 15кг ) (10 шт); 
Гири (16 кг – 24 кг) (3 шт); 
Мячи медицинские (10 шт); 
Обруч гимнастический (10 шт); 
Скакалка (10 шт); 
Стойка волейбольная (комплект с сеткой) (2 шт); 
Шкаф для документов (2 шт); 
Шкаф - кабинка для одежды металлический (40 

шт); 
Стол для настольного тенниса (2 шт); 
Конь гимнастический (1шт); 
Перекладина гимнастическая передвижная (1 

шт); 
Станок тренажерный для жима лежа (3 шт). 
Оборудование: 
1.Компьютер PCIRUCOPP 320*4 5500/4 GB; 
2.Монитор Philips 200 V4L; 
3.Принтер лазерный ML-1615. 
Место для стрельбы 
Винтовка; мишень; шкаф для оружия. 
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ОУП.13 Основы 

безопасности и 

защиты родины 

Кабинет безопасности 

жизнедеятельности и охрана труда 

№1.417 

 
Главный учебный корпус,  Республика 

Саха (Якутия), г.Якутск, 

ш.Сергеляхское, 3 км, д.3. 

Оборудование:  
1.Аптечка индивидуальная носимая АИ Н-1 – 2 

шт 
2.Жгут кровоостанавливающий резиновый – 2 

шт 
3.Повязка косыночная взрослая ГА-01 – 2 шт 
4.Комплект плакатов Уголок гражданской 

обороны 3л. ламинир – 1 шт 
5.Ножницы остроконечные прямые 14,5 см.– 1 

шт 
6.Бинт медицинский нестерильный в индив. 

Упаковке 5х10- 4 шт 
7.Бинт медицинский эластичный 100х10 см – 

2шт 
8.Индивидуальный перевязочный пакет (ИПП-

1)- 4 шт 
9.Костюм Л-1-1 шт 
10.Респиратор РПГ -67 марки В1-5шт 
11.ИПП-11 120054- 3 шт 
12.Комплект плакатов Уголок гражданской 

обороны 3л. Ламинир – 1 шт 
13.Комлект плакатов «ГО и ЧС Безопасность в 

чрезвычайных ситуациях» -3 шт 
14.Ножницы остроконечные прямые 14,5 см. – 1 

см 
Учебная мебель: 
1.Стол ученический – 22шт 
2.Стул ученический – 43шт 
3.Доска 3-х элем.для написания мелом и 

фломастером – 1шт 
4.Книжная полка – 2 шт.; 
5.Витрина – 3 шт. 

Программное обеспечение: 

Windows 7 Professional OEM 

Microsoft Office 2016 

Kaspersky Endpoint Security for 

Business от 28.04.2018 

AdobeReader 

ПО «Визуальная 

Студия 

тестирования».  

Комплекс для создания тестов и 

тестирования 
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ОГСЭ.01 Основы 

философии 

Ауд. № 2.309  
70,7 м² 
Учебная аудитория для занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

для групповых и индивидуальных 

консультаций, для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 
Набор демонстрационного оборудования (экран, 

проектор Optoma EP752 (1024*768); 
Ноутбук Acer 7720ZG-2A1G16MI T2330 1G.). 
Учебная мебель: 
Стол со скамьей – 3-х местный – 23, стол 

преподавателя – 1, стул преподавателя – 1. 

 

15 

ОГСЭ.02 История 

Ауд. № 2.309  
70,7 м² 
Учебная аудитория для занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

для групповых и индивидуальных 

консультаций, для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 
Набор демонстрационного оборудования (экран, 

проектор Optoma EP752 (1024*768); 
Ноутбук Acer 7720ZG-2A1G16MI T2330 1G.). 
Учебная мебель: 
Стол со скамьей – 3-х местный – 23, стол 

преподавателя – 1, стул преподавателя – 1. 

 

16 

ОГСЭ.03 Психология 

общения 

Ауд. № 2.309  
70,7 м² 
Учебная аудитория для занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

для групповых и индивидуальных 

консультаций, для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 
Набор демонстрационного оборудования (экран, 

проектор Optoma EP752 (1024*768); 
Ноутбук Acer 7720ZG-2A1G16MI T2330 1G.). 
Учебная мебель: 
Стол со скамьей – 3-х местный – 23, стол 

преподавателя – 1, стул преподавателя – 1. 

 

17 

ОГСЭ.04 Иностранный 

язык в 

профессиональной 

деятельности 

Ауд. № 2.309  
70,7 м² 
Учебная аудитория для занятий 

лекционного типа, семинарского типа, 

для групповых и индивидуальных 

консультаций, для текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 
Набор демонстрационного оборудования (экран, 

проектор Optoma EP752 (1024*768); 
Ноутбук Acer 7720ZG-2A1G16MI T2330 1G.). 
Учебная мебель: 
Стол со скамьей – 3-х местный – 23, стол 

преподавателя – 1, стул преподавателя – 1. 
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18 ОГСЭ.05 Физическая 

культура 
Спортивный зал № 6.109 

Зал игровой (18м*36м), зал борцовский 

(12м*12м), мат борцовский (комплект), зал 

тренажерный (12м*12м), беговая дорожка 

(5м*80м) (160 м по кругу). 

Инвентарь:  

Форма баскетбольная (2 шт); 

Ворота футбольные (2 шт); 

Мячи: баскетбольный (20 шт), волейбольный (10 шт), 

футбольный (10 шт); 

Штанга (3 шт); 

Гантели (2,5 кг – 15кг ) (10 шт); 

Гири (16 кг – 24 кг) (3 шт); 

Мячи медицинские (10 шт); 

Обруч гимнастический (10 шт); 

Скакалка (10 шт); 

Стойка волейбольная (комплект с сеткой) (2 шт); 

Шкаф для документов (2 шт); 

Шкаф - кабинка для одежды металлический (40 шт); 

Стол для настольного тенниса (2 шт); 

Конь гимнастический (1шт); 

Перекладина гимнастическая передвижная (1 шт); 

Станок тренажерный для жима лежа (3 шт). 

Оборудование: 

1.Компьютер PCIRUCOPP 320*4 5500/4 GB; 

2.Монитор Philips 200 V4L; 

3.Принтер лазерный ML-1615. 

Место для стрельбы 

Винтовка; мишень; шкаф для оружия. 

 

 

ЕН.01 Химия 

Ауд.№2.311 
80,8  м² 
Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Оборудование: 
LCD проектор – 1шт 
Аудиосмешанный консол на 75 мест 
Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 
Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  
Учебная мебель: 
Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 28 

шт. 
Стол преподавателя – 1шт. 
Стул преподавателя -1 шт.  
Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 
Доска ученическая – 1шт. 
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ЕН.02 Экологические 

основы 

природопользования 

Ауд.№2.311 

80,8  м² 

Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 

LCD проектор – 1шт 

Аудиосмешанный консол на 75 мест 

Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 

Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  

Учебная мебель: 

Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 

28 шт. 

Стол преподавателя – 1шт. 

Стул преподавателя -1 шт.  

Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 

Доска ученическая – 1шт. 

 

 

ОПЦ.01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

Ауд.№2.311 

80,8  м² 

Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 

LCD проектор – 1шт 

Аудиосмешанный консол на 75 мест 

Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 

Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  

Учебная мебель: 

Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 

28 шт. 

Стол преподавателя – 1шт. 

Стул преподавателя -1 шт.  

Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 

Доска ученическая – 1шт. 
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ОПЦ.02 Организация 

хранения и контроль 

запасов и сырья 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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ОПЦ.03 Техническое 

оснащение 

организаций питания 

Ауд. 2.216 

169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. 

Учебная кухня ресторана (с зонами 

для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 

1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 

2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 

3)стол производственный – 10шт,  

4) подставка нержавеющая под 

параконвектомат – 1шт, 5) параконвектомат 

– 1шт; 

6) весы настольные электронные – 3 шт; 

7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 

шт,  

8) планетарный миксер – 3 шт,  

9) шкаф холодильный – 3 шт,  

10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  

11) моечная ванна – 6шт;  

12) рассточечный шкаф – 1шт.  

инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор 

кастрюль, сотейник с ручкой, сковорода, 

сковородас двумя ручками, гриль сковорода, 

набора разделочных досок (желтая, синяя, 

зеленая, красная, белая, коричневая), венчик, 

миска, таз пластмассовый, миска нерж 

сталь21см, миска коническая нерж сталь 2,5 

24см, миска нерж сталь 22см ммиска нерж 

сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 

16см, нож для рыбы гибкий 17см, нож 

поварской 20см, нож для очистки овощей 

8см, терка. сито с ручкой нерж сталь 25см, 

скалка металлическая, силиконовые кисти, 

силиконовые лопатки, нож для пиццы, 

половники на 250мл и на 500мл, ножницы, 

тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  

Учебная мебель: 

рабочее место преподавателя. 
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ОПЦ.04 Организация 

обслуживания 

Ауд. 2.216 

169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. 

Учебная кухня ресторана (с зонами 

для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 

1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 

2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 

3)стол производственный – 10шт,  

4) подставка нержавеющая под 

параконвектомат – 1шт, 5) параконвектомат 

– 1шт; 

6) весы настольные электронные – 3 шт; 

7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 

шт,  

8) планетарный миксер – 3 шт,  

9) шкаф холодильный – 3 шт,  

10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  

11) моечная ванна – 6шт;  

12) рассточечный шкаф – 1шт.  

инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор 

кастрюль, сотейник с ручкой, сковорода, 

сковородас двумя ручками, гриль сковорода, 

набора разделочных досок (желтая, синяя, 

зеленая, красная, белая, коричневая), венчик, 

миска, таз пластмассовый, миска нерж 

сталь21см, миска коническая нерж сталь 2,5 

24см, миска нерж сталь 22см ммиска нерж 

сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 

16см, нож для рыбы гибкий 17см, нож 

поварской 20см, нож для очистки овощей 

8см, терка. сито с ручкой нерж сталь 25см, 

скалка металлическая, силиконовые кисти, 

силиконовые лопатки, нож для пиццы, 

половники на 250мл и на 500мл, ножницы, 

тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  

Учебная мебель: 

рабочее место преподавателя. 
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ОПЦ. 05 Основы 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

Ауд. 1.103 

Кабинет менеджмента, 

маркетинга и экономики 

организации 

54,5 м2 

Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Учебная мебель: 

Доска навесная – 1 шт;  

Стол (преподавателя)- – 1 шт;  

Стул (преподавателя) – 1шт;  

Стол (рабочее место обучающегося) – 19 

шт.  

Стулья –8 шт. 

Скамейки – 15 шт.  

Облучатель- рециркулятор – 1 шт. 

 

 

ОПЦ.06 Правовые 

основы 

профессиональной 

деятельности 

Ауд.№2.311 

80,8  м² 

Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Оборудование: 

LCD проектор – 1шт 

Аудиосмешанный консол на 75 мест 

Компьютер+система Е-обучения – 1 шт. 

Потолочный громкоговоритель – 2 шт.  

Учебная мебель: 

Скамья откидная с пюпитром 3х местная – 

28 шт. 

Стол преподавателя – 1шт. 

Стул преподавателя -1 шт.  

Доска 3х элем.д/написания мелом и 

фломастером – 1шт 

Доска ученическая – 1шт. 
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ОПЦ.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Ауд. № 2.313  

52,5 м² 

Компьютерный класс 

информационных технологий в 

профессиональной деятельности  

 

Оборудование:  

Автоматизированные рабочие места на 14 

обучающихся (NL Intel(R) Core(TM) i3-

10100/2*4Gb/GeForce RTX 

3050/500Gb/Win10Pro/Office, монитор (23.8”  

AOC 24B2XHM2); 

Автоматизированное рабочее место 

преподавателя (NL Intel(R) Core(TM) i3-

10100/2*4Gb/GeForce RTX 

3050/500Gb/Win10Pro/Office, монитор (23.8”  

AOC 24B2XHM2) – 1;  

Проектор и экран – 1; 

Учебная мебель: 

1.Компьютерный стол – 16 

2.Стул подъемно-поворотный – 1 

3.Стулья со спинкой – 25 

4.Шкаф для документов – 1 

5.Доска трехэлементная для написания 

мелом и фломастером (3000*1000*20) – 1; 
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ОПЦ.08 Охрана труда 

Кабинет безопасности 

жизнедеятельности и охрана труда 

№1.417 

 

Главный учебный корпус,  Республика Саха 

(Якутия), г.Якутск, ш.Сергеляхское, 3 км, 

д.3. 

Оборудование:  

1.Аптечка индивидуальная носимая АИ Н-1 – 2 шт 

2.Жгут кровоостанавливающий резиновый – 2 шт 

3.Повязка косыночная взрослая ГА-01 – 2 шт 

4.Комплект плакатов Уголок гражданской обороны 

3л. ламинир – 1 шт 

5.Ножницы остроконечные прямые 14,5 см.– 1 шт 

6.Бинт медицинский нестерильный в индив. Упаковке 

5х10- 4 шт 

7.Бинт медицинский эластичный 100х10 см – 2шт 

8.Индивидуальный перевязочный пакет (ИПП-1)- 4 

шт 

9.Костюм Л-1-1 шт 

10.Респиратор РПГ -67 марки В1-5шт 

11.ИПП-11 120054- 3 шт 

12.Комплект плакатов Уголок гражданской обороны 

3л. Ламинир – 1 шт 

13.Комлект плакатов «ГО и ЧС Безопасность в 

чрезвычайных ситуациях» -3 шт 

14.Ножницы остроконечные прямые 14,5 см. – 1 см 

Учебная мебель: 

1.Стол ученический – 22шт 

2.Стул ученический – 43шт 

3.Доска 3-х элем.для написания мелом и фломастером 

– 1шт 

4.Книжная полка – 2 шт.; 

5.Витрина – 3 шт. 

Программное обеспечение: 

Windows 7 Professional OEM 

Microsoft Office 2016 

Kaspersky Endpoint Security for 

Business от 28.04.2018 

AdobeReader 

ПО «Визуальная 

Студия 

тестирования».  

Комплекс для создания тестов и 

тестирования 
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ОПЦ.09 Безопасность 

жизнедеятельности 

Кабинет безопасности 

жизнедеятельности и охрана труда 

№1.417 

 

Главный учебный корпус,  Республика Саха 

(Якутия), г.Якутск, ш.Сергеляхское, 3 км, 

д.3. 

Оборудование:  

1.Аптечка индивидуальная носимая АИ Н-1 – 2 шт 

2.Жгут кровоостанавливающий резиновый – 2 шт 

3.Повязка косыночная взрослая ГА-01 – 2 шт 

4.Комплект плакатов Уголок гражданской обороны 

3л. ламинир – 1 шт 

5.Ножницы остроконечные прямые 14,5 см.– 1 шт 

6.Бинт медицинский нестерильный в индив. Упаковке 

5х10- 4 шт 

7.Бинт медицинский эластичный 100х10 см – 2шт 

8.Индивидуальный перевязочный пакет (ИПП-1)- 4 

шт 

9.Костюм Л-1-1 шт 

10.Респиратор РПГ -67 марки В1-5шт 

11.ИПП-11 120054- 3 шт 

12.Комплект плакатов Уголок гражданской обороны 

3л. Ламинир – 1 шт 

13.Комлект плакатов «ГО и ЧС Безопасность в 

чрезвычайных ситуациях» -3 шт 

14.Ножницы остроконечные прямые 14,5 см. – 1 см 

Учебная мебель: 

1.Стол ученический – 22шт 

2.Стул ученический – 43шт 

3.Доска 3-х элем.для написания мелом и фломастером 

– 1шт 

4.Книжная полка – 2 шт.; 

5.Витрина – 3 шт. 

Программное обеспечение: 

Windows 7 Professional OEM 

Microsoft Office 2016 

Kaspersky Endpoint Security for 

Business от 28.04.2018 

AdobeReader 

ПО «Визуальная 

Студия 

тестирования».  

Комплекс для создания тестов и 

тестирования 
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ОПЦ.10 Проектно - 

исследовательская 

деятельность 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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ОПЦ.11 Национальная 

кухня народов Якутии 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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ОПЦ.12 Организация 

предпринимательской 

деятельности и бизнес-

планирование в 

общественном 

питании 

Ауд. 1.103 
Кабинет менеджмента, маркетинга 

и экономики организации 
54,5 м2 
Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Учебная мебель: 
Доска навесная – 1 шт;  
Стол (преподавателя)- – 1 шт;  
Стул (преподавателя) – 1шт;  
Стол (рабочее место обучающегося) – 19 шт.  
Стулья –8 шт. 
Скамейки – 15 шт.  
Облучатель- рециркулятор – 1 шт. 

 

 

ОПЦ.13 Учет и 

отчетность в 

общественном 

питании 

Ауд. 1.103 
Кабинет менеджмента, маркетинга 

и экономики организации 
54,5 м2 
Учебная аудитория для занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Учебная мебель: 
Доска навесная – 1 шт;  
Стол (преподавателя)- – 1 шт;  
Стул (преподавателя) – 1шт;  
Стол (рабочее место обучающегося) – 19 шт.  
Стулья –8 шт. 
Скамейки – 15 шт.  
Облучатель- рециркулятор – 1 шт. 
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МДК 01.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 01.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 02.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 02.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 03.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 03.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 04.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 04.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 05.01. 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных, кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 05.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных и 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 06.01. 

Оперативное 

управление текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 

 



180  

 

МДК 06.02. 

Применение 

программы 1С 

Управление торговлей 

в общественном 

питании 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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МДК 07.01. 

Организация 

деятельности 16675 

повара 
 

Ауд. 2.216 
169,4  м² 
Кабинет №2.216 Мастерская. Учебная 

кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков).  

 

Оборудование: 
1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 
2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 
3)стол производственный – 10шт,  
4) подставка нержавеющая под параконвектомат 

– 1шт, 5) параконвектомат – 1шт; 
6) весы настольные электронные – 3 шт; 
7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 шт,  
8) планетарный миксер – 3 шт,  
9) шкаф холодильный – 3 шт,  
10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  
11) моечная ванна – 6шт;  
12) рассточечный шкаф – 1шт.  
инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас двумя 

ручками, гриль сковорода, набора разделочных 

досок (желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз пластмассовый, 

миска нерж сталь21см, миска коническая нерж 

сталь 2,5 24см, миска нерж сталь 22см ммиска 

нерж сталь 20см, миска нерж сталь 18см, миска 

нерж сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож поварской 20см, 

нож для очистки овощей 8см, терка. сито с 

ручкой нерж сталь 25см, скалка металлическая, 

силиконовые кисти, силиконовые лопатки, нож 

для пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка белая 

плоская, корзина для мусора.  
Учебная мебель: 
рабочее место преподавателя. 
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Перечень договоров ЭБС 

 

Учебный год Наименование документа с указанием 
реквизитов 

Срок действия документа 

2024-2025 Договор № б/н ООО «Электронное 

издательство Юрайт» 

25.03.2024-25.03.2025 

Договор № 103 ООО «ЭБС Лань» 16.12.2024-16.12.2025 

Договор №1220эбс ООО «ЗНАНИУМ» 09.12.2024-09.12.2025 

Договор № SU-555/2025 ООО НЭБ 

eLibrary 

12.12.2024-12.12.2025 

 

 

 

6.4.Условия реализации профессионального модуля «Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар) » 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие мстерской: учебная 

кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков). 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение 

по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального 

образования, соответствующее профилю модуля, опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы, прохождение стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой: наличие высшего профессионального образования, 

соответствующее профилю модуля, опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы, прохождение стажировки в профильных организациях не реже 1-

го раза в 3 года. 

В целях реализации компетентностного подхода в образовательном процессе 

предусматривается использование активных и интерактивных форм проведения занятий 

(деловых игр, разбора конкретных производственных ситуаций и т.п.) в сочетании с 

внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных 

компетенций обучающихся. 

При освоении студентами профессиональных компетенций в рамках 

профессионального модуля предусматривается учебная практика. Задачами учебной 

практики являются: подготовка студентов к осознанному и углубленному изучению видов 

профессиональной деятельности в рамках профессионального модуля, привитие ими 

практических профессиональных умений по специальности. Учебная практика проводится в 

учебных кабинетах образовательного учреждения, оснащенных необходимым 

оборудованием и техническими средствами обучения под руководством преподавателя 

данного модуля. Отдельные занятия могут проводиться в организациях и учреждениях 

(встречи и беседы со специалистами, экскурсии и др.). 

 

6.5.Базы практики 

Основными базами практики студентов являются ООО «Шеф Чжан», ООО Комбинат 

питания «Сэргэлээх», ИП «Prosecco Club», ООО «Седьмое дело», ИП «Хомус», ООО 

№Гастромаркет», ООО «Chukcha Ресторан бар», ООО «Додо Пицца кафе-пиццерия», ИП 
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«Заровняева», ПАЭ «ЯТЭК», ООО «Лепим варим». Пельменная», ГБУ РС(Я) «СЭТО», 

Банкетный зал «Golden», ИП Решетняк Н.В. «Французская кухня Bon Ami», с которыми 

заключены договорные отношения. Имеющиеся базы практики студентов обеспечивают 

возможность прохождения практики всеми студентами в соответствии с учебным планом. 

Учебная и производственная практики являются составной частью 

профессионального модуля. Задания на учебную и производственную практики, порядок 

проведения приведены в программах профессиональных модулей. 

 

7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения ППССЗ 

7.1. Фонды оценочных средств 

Для оценки обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям соответствующей ППССЗ (текущая и промежуточная аттестация) созданы 

фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разработаны и утверждены 

образовательной организацией самостоятельно, а для государственной (итоговой) 

аттестации разработаны и утверждены после предварительного положительного заключения 

работодателей. 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО специальности 43.02.15. Повасркое и 

кондитерское дело конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, 

промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 

разрабатываются и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от 

начала обучения. 

Программы текущей и промежуточной аттестации обучающихся максимально 

приближены к условиям их будущей профессиональной деятельности. 

Контроль знаний студентов проводится по следующей схеме: 

- текущая аттестация знаний в семестре; 

- промежуточная аттестация в форме зачетов и экзамен (в соответствии с 

учебными планами); 

- государственная (итоговая) аттестация; 

- квалификационный экзамен после каждого профессионального модуля. 

 

7.2. Государственная (итоговая) аттестации выпускников (ГИА) 

Государственная итоговая аттестация выпускников по специальности 43.02.15. 

Поварское и кондитерское дело включает подготовку и защиту ВКР. 

Нормативно-методическое обеспечение ГИА по ППССЗ осуществляется в 

соответствии с  

- Федеральный закон от 19 декабря 2023 г. N 618-ФЗ "О внесении изменений в 

Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" 

- Федеральным государственным образовательным стандартом по специальности; 

- Уставом университета; 

- Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в ФГБОУ ВО 

Арктический ГАТУ; 

- Положением о выпускной квалификационной работе по образовательным 

программам среднего профессионального образования ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ. 
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8. ХАРАКТЕРИСТИКА СРЕДЫ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ, 

ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ РАЗВИТИЕ ОБЩИХ КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКОВ 

В университете способствует развитию социально-воспитательного компонента 

учебного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие обучающихся 

в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов, научных 

студенческих обществ. 

Общие, социально-личностные компетенции являются важной составляющей 

профессионального развития, становления личности, способствуют саморазвитию и 

самореализации личности, ее успешной жизнедеятельности в социальном взаимодействии 

и интегрируют личностные свойства, качества, способности обучающегося - будущего 

специалиста в области его профессиональной деятельности. 

Имеющаяся инфраструктура и оборудование для учебной и внеучебной деятельности 

образование, основанное на всестороннем развитии личности. ППССЗ предлагает 

следующие дополнительные услуги обучающимся: 

- медицинское обслуживание; 

- спортивная инфраструктура; 

- услуги общественного питания с низкими ценами для обучающихся. 

В университете воспитательная работа - это целенаправленная деятельность, 

ориентированная на создание условий для развития социальной и культурной компетенции 

личности обучающихся, ее самоопределения в социуме. 

Среди основных направлений воспитательной работы в университете можно 

выделить следующие: 

- Сохранение контингента; 

- Формирование гражданина, родителя и специалиста, конкурентоспособного на 

рынке труда; 

- Формирование условий для становления мировоззрения и системы 

ценностной ориентации обучающихся; 
- Формирование здорового образа жизни; 

- Развитие студенческого самоуправления; 

- Формирование социальной защищенности обучающихся; 

- Развитие творческой активности обучающихся; 

- Развитие досуговой деятельности, как особой сферы жизнедеятельности 

молодежи; 

- Оказание социально-психологической помощи обучающимся. 

Для работы по выбранным направлениям в воспитательной деятельности 

привлекаются специалисты и преподаватели. В университете работают кураторы, 

объединенные в Совет. В штате сотрудников, занимающихся воспитательной работой, есть 

педагог - психолог, воспитатель общежитий, руководитель студенческого совета 

университета. 

В ФГБОУ ВО АГАТУ сформирована социокультурная среда и условия, 

необходимые для всестороннего развития и социализации личности обучающихся. Для 

обучающихся работают: вокальная студия «Нуурал», танцевальный коллектив «Сандал». 

Немаловажную роль в создании и укреплении социально-важных отношений среди 

молодежи играет студенческое самоуправление. Целями студенческого самоуправления 

являются: 

- воспитание самостоятельного, социально активного,  творчески мыслящего 

профессионала;  

- формирование социально значимого сотрудничества обучающихся и педагогов; 

- стимулирование личностного роста обучающихся; организация жизни и решение 

проблем студенческого сообщества в целом и каждого обучающегося филиала в 

отдельности. 
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Обучающиеся университета ежегодно принимают участие в спортивных, культурно- 

массовых и общественно-значимых мероприятиях района, города и края. 

В инфраструктуру университета для реализации воспитательного процесса входят: 

актовый и спортивный залы, столовая, медицинский кабинет два общежития, библиотека, 

лекционный зал, интернет-лаборатория. 

За успехи в учебе, научно-исследовательской работе, спорте, общественной жизни и 

художественной самодеятельности обучающимся устанавливаются различные формы 

морального поощрения (грамоты, дипломы и т.д.). 

Неотъемлемой частью учебного процесса, в части повышения уровня 

профессиональной деятельности будущих специалистов высшей квалификации имеет 

воспитательная работа среди студентов. С самого первого курса учреждение высшего 

образования берет эстафету духовно-нравственного воспитания молодежи. Нынешние 

студенты –это вчерашние выпускники средних общеобразовательных школ. Большинство 

студентов первого курса – уроженцы сельских улусов. Их воспитание, мировоззрение, 

уровень подготовки, язык общения отличаются от тех ребят, которые, которые родились и 

выросли в городской среде. У многих первокурсников отмечается неуравновешенность из-за 

несоответствия     темпа     городской     жизни, зачастую вызванная недостаточной 

самостоятельностью. Основная проблема первокурсников в адаптационный период- это 

взаимоотношение друг с другом, в связи с излишней занятостью социальными сетями, 

разобщенностью интересов. Эта проблема требует от куратора и психолога ВУЗА 

тщательного анализа, а также мероприятий, способствующих формированию единой 

учебной группы, факультета - дружного коллектива. В академии координаторами этой 

работы являются: воспитательный отдел во главе с начальником, заместители деканов по 

воспитательной работе, кураторы учебных групп, воспитатели домах студентов и 

студенческого актива. 

Воспитательная работа в университете строится в соответствии с требованиями 

Федерального Государственного образовательного стандарта и Концепции духовно - 

нравственного развития и воспитания личности гражданина России и на основании: 

 Закона «Об образовании»; 

 Устава АГАТУ. 

Основными задачами воспитательной работы являются: 

 создание условий для самореализации, самостоятельности, саморазвития 

студентов; 

 формирование условий для гражданского становления и патриотического 

сознания студентов, культуры межличностных и межнациональных отношений, 

толерантности, умения работать в коллективе, потребности и навыки в здоровом образе 

жизни; 

 сознательного отношения к учебному труду, потребности и умений трудиться; 

 повышение ответственности органов студенческого самоуправления и уровней 
их реального вклада в непрерывный воспитательный процесс. 

Воспитательная работа на факультете ведется по 7 направлениям: 

1. Организационная и координирующая работа с кураторами, старостами групп; 

2. Гражданское и духовно- патриотическое воспитание; 

3. Организационная и координирующая работа со студенческим активом; 

4. Охрана жизнедеятельности и пропаганда ЗОЖ; 

5. Организация досуга и культурно-массовая работа среди студентов; 

6. Организация общественно-полезной деятельности студентов; 

7. Работа в общежитии. 
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9. Нормативно-методические документы и материалы, обеспечивающие качество 

подготовки обучающихся 

К материалам нормативно-методического плана, обеспечивающим качество 

подготовки по ППССЗ в ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ относятся: 

1. Положение о выпускной квалификационной работе по образовательным 

программам среднего профессионального образования в ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ; 

2. Положение о курсовом проектировании по образовательным программам 

среднего профессионального образования в ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ; 

3. Положение о самостоятельной работе обучающихся ФГБОУ ВО Арктический 

ГАТУ; 

4. Макет основной профессиональной образовательной программы

 среднего профессионального образования; 

5. Положение о порядке разработки рабочей программы учебной дисциплины по 

специальностям среднего профессионального образования ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ; 

6. Макет рабочей программы учебной дисциплины по специальностям среднего 

профессионального образования; 

7. Положение о формировании фонда оценочных средств по основным 

профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования 

в ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ; 

8. Макет фонда оценочных по основным профессиональным образовательным 

программам среднего профессионального образования, реализуемым в Федеральном 

государственном бюджетном образовательном учреждении высшего профессионального 

образования «Арктический государственный агротехнологический университет»; 

9. Макет методических указаний (рекомендаций) по использованию специального 

программного обеспечения для выполнения контрольных (курсовых) работ и проектов 

ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ; 

10. Методические рекомендации для преподавателей по работе со студентами- 

инвалидами и студентами с ограниченными возможностями здоровья. 

11. Методические рекомендации по составлению раздела «Условия реализации 

учебной дисциплины для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья» рабочей программы дисциплины по направлениям подготовки (специальностям) 

высшего образования и среднего профессионального образования; 

12. Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ высшего образования для инвалидов лиц с ограниченными 

возможностями здоровья (адаптированная образовательная программа) высшего 

образования (программ бакалавриата, специалитета и магистратуры) и среднего 

профессионального образованиядля лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

инвалидов; 

13. Положение об использовании активных и интерактивных форм занятий в 

образовательном процессе ФГБОУ ВО Арктический ГАТУ; 

14. Методические указания для преподавателей по разработке рабочей программы 

дисциплины (модуля). 

15 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы студентов. 

16. Методические указания по интерактивным формам проведения занятий. 

 

10. Приложения в ППССЗ 

http://ysaa.ru/images/2016_doc/pologeniya/SPO/Pologenie_VKR_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2016_doc/pologeniya/SPO/Pologenie_VKR_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2016_doc/pologeniya/SPO/Pologenie_VKR_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/Pologenya/umo/Pologenie_kurs_proekt.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/Pologenya/umo/Pologenie_kurs_proekt.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/Pologenya/umo/Pologenie_kurs_proekt.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/Pologenya/umo/Pologenie_SRS.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/Pologenya/umo/Pologenie_SRS.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/maket_OPOP_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/maket_OPOP_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/maket_OPOP_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Pologenie_poryadka_razrab_rpd_spo.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Pologenie_poryadka_razrab_rpd_spo.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/maket_RPD_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/maket_RPD_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Pologenie_fos_spo.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Pologenie_fos_spo.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Pologenie_fos_spo.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Pologenie_fos_spo.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Maket_FOS_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Maket_FOS_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Maket_FOS_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0306/Maket_FOS_SPO.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/4/Maket_metod_ukazaniy.PDF
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/4/Maket_metod_ukazaniy.PDF
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/4/Maket_metod_ukazaniy.PDF
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/mu_pps_rabota_voz.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/mu_pps_rabota_voz.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0606/Ob_ispolz_akt_inter.pdf
http://ysaa.ru/images/2017_doc/local_doc/UMO/0606/Ob_ispolz_akt_inter.pdf





