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1. Общие положения 

 

1.1. Программа подготовки специалистов среднего звена 

 

Настоящая адаптированная основная профессиональная образовательная программа 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело (далее – АОП СПО) разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (квалификация – «специалист по поварскому и кондитерскому 

делу»), утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 № 1565. 

 

АОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения адаптированной образовательной программы, примерные условия образовательной 

деятельности для обучающихся с нарушением слуха. 
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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1 Программа подготовки специалистов среднего звена 

Настоящая адаптированная основная профессиональная образовательная программа 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело (далее – АОП) реализуется АНПОО «Академический колледж на базе основного общего 

образования разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело (квалификация – «специалист по поварскому и кондитерскому делу»), утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 № 1565. (далее ФГОС СПО).  

АОП СПО представляет собой комплекс учебно-методической документации, 

определяющий содержание и регламентирующий организацию подготовки обучающихся с 

инвалидностью и\или лиц с ограниченными возможностями здоровья с нарушением слуха в 

профессиональных образовательных организациях. АОП СПО обеспечивает формирование у 

обучающихся с инвалидностью и\или лиц с ОВЗ профессиональных компетенций, установленных 

федеральными образовательными стандартами среднего профессионального образования, 

профессиональными стандартами по соответствующему направлению подготовки.  

АОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности. АОП 

СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана для реализации 

образовательной программы на базе основного общего образования.  

АОП СПО регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии 

организации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной 

специальности и включает в себя рабочий учебный план, рабочий учебный график, рабочие 

программы дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной практики и 

другие методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку обучающихся.  

АОП СПО ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания рабочих 

программ дисциплин, рабочих программ профессиональных модулей, программы учебной и 

производственной практики, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки 

обучающихся. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки АОП СПО: 

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

Федерации»;  

• Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации»;  

• Федеральный закон от 14.07.2022 № 300-ФЗ «О внесении изменения в статью 79 

Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации»;  

• Приказ Минпросвещения России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2022 г., регистрационный №70167) (далее – Порядок 

организации образовательной деятельности); 

 • 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 05.08.2020 (ред. 

от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической 

подготовке обучающихся»);   
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• Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 04.08.2014 № 515 «Об 

утверждении методических рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и 

профессиональной деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их 

жизнедеятельности»;  

• Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.11.2015 № 1309 

«Порядок обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и предоставляемых услуг в 

сфере образования, а также оказания им при этом необходимой помощи»;  

• Приказ Минпросвещения России от 02.09.2020 № 457 (ред. от 30.04.2021) «Об 

утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования»;  

• Приказ Минпросвещения России от 28.08.2020 г. № 442 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по основным общеобразовательным 

программам – образовательным программам начального общего, основного общего и среднего 

общего образования»;  

• Постановление Правительства РФ от 26.12.2017 № 1642 «Об утверждении 

государственной программы Российской Федерации «Развитие образования»;  

• Постановление Правительства РФ от 29.03.2019 № 363 «Об утверждении государственной 

программы Российской Федерации «Доступная среда»;  

• Распоряжение Минпросвещения России от 31.03.2021 № Р-74 «Об утверждении 

ведомственной целевой программы «Содействие развитию среднего профессионального 

образования и дополнительного профессионального образования» (вместе с «Паспортом 

ведомственной целевой программы «Содействие развитию среднего профессионального 

образования и дополнительного профессионального образования»);  

• Распоряжение Минпросвещения России от 01.04.2019 № Р-42 (ред. от 7 01.04.2020) «Об 

утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием механизма 

демонстрационного экзамена»;  

• Письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 № 05-401 «О направлении методических 

рекомендаций по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной 

программы среднего профессионального образования для использования в работе 

образовательными организациями»;  

• Письмо Минпросвещения России от 08.04.2021 № 05-369 «О направлении рекомендаций, 

содержащих общие подходы к реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования (отдельных их частей) в форме практической подготовки»;  

• Письмо Рособрнадзора от 26.03.2019 № 04-32 О соблюдении требований законодательства 

по обеспечению возможности получения образования инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья;  

• Письмо Минпросвещения России от 02.03.2022 № 05-249 «О направлении методических 

рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по внедрению единых требований к 

наличию специалистов, обеспечивающих комплексное сопровождение образовательного процесса 

обучающихся с инвалидностью и/или ограниченными возможностями здоровья при получении 

среднего профессионального образования и профессионального обучения», утв. Минпросвещения 

России 01.03.2022);  

• Письмо Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки РФ от 14 ноября 

2016 г. № 05-616 Об утверждении методических рекомендаций для экспертов, участвующих в 

мероприятиях по государственному контролю (надзору), лицензионному контролю по вопросам 

организации инклюзивного образования и создания специальных условий для получения среднего 

профессионального образования инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 

здоровья;  

• Письмо Минпросвещения России от 10.04.2020 № 05-398 «О направлении методических 

рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования и профессионального обучения лиц с 
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инвалидностью и/или ограниченными возможностями здоровья с применением электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий»);  

• Письмо ФГБУ ФБ МСЭ Минтруда России от 18.01.2022 № 1500.ФБ.77/2022 «Обзор 

положений национальных стандартов ГОСТ Р 52877- 2021, ГОСТ Р 53872-2021, ГОСТ Р 53873-

2021, ГОСТ Р 54738-2021» (вместе с «Информационным письмом по обзору положений 

национальных стандартов»);  

• Письмо Минобрнауки России от 22.12.2017 № 06-2023 «О методических рекомендациях» 

(вместе с «Методическими рекомендациями по организации профориентационной работы 

профессиональной образовательной организации с лицами с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидностью по привлечению их на обучение по программам среднего 

профессионального образования и профессионального обучения», «Методическими 

рекомендациями о внесении изменений в основные профессиональные образовательные 

программы, предусматривающих создание специальных образовательных условий (в том числе 

обеспечение практической подготовки), использование электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий»);  

• Устав АНПОО «Академический колледж»;  

• Локальные акты АНПОО «Академический колледж, регулирующие учебно-

воспитательную работу в колледже.  
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1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте АОП СПО  
АОП СПО – адаптированная образовательная программа среднего профессионального 

образования;  

СПО - среднее профессиональное образование;  

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования;  

ОК - общая компетенция;  

ПК - профессиональная компетенция;  

ЛР – личностные результаты;  

ПМ - профессиональный модуль - часть основной профессиональной образовательной 

программы, имеющая определённую логическую завершённость по отношению к планируемым 

результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в 

рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности;  

МДК - междисциплинарный курс;  

ГИА – Государственная итоговая аттестация;  

ОВЗ – ограниченные возможности здоровья;  

ИПРА – индивидуальная программа реабилитации и абилитации;  

МСЭ – медико-социальная экспертиза;  

ПМПК – психолого-медико-педагогическая комиссия;  

ППС – психолого-педагогическая служба;  

ППк – психолого-педагогический консилиум;  

ИУП – индивидуальный учебный план;  

Компетенция - способность применять знания, умения, личностные качества и 

практический опыт для успешной деятельности в определенной области;  

Результаты подготовки - освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, 

обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования;  

Учебный (профессиональный) цикл - совокупность дисциплин (модулей), обеспечивающих 

усвоение знаний, умений и формирование компетенций в соответствующей сфере 

профессиональной деятельности. 

 

1.4. Характеристика категории обучающихся, осваивающих адаптированную 

основную образовательную программу среднего профессионального образования        

Адаптированная основная программа среднего профессионального образования разработана для 

обучающихся инвалидов и\или лиц с ОВЗ с нарушениями слуха. К категории лиц с нарушениями 

слуха относятся люди, имеющие стойкое нарушение слуховой функции.  

Выделяются следующие группы лиц с нарушением слуха:  

1) Слабослышащие – лица с частичным, выраженным в разной степени снижением 

слуховой функции, в результате которого затруднено восприятие устной речи.  

2) Позднооглохшие – лица с глубоким, стойким нарушением слуха, возникшем после того, 

как речевая функция была сформирована (после 3 лет и старше)  

3) Глухие – лица с глубоким, стойким двустороннем нарушении слуха, в результате 

которого невозможно восприятие устной речи, нарушения являются врожденными или 

приобретенными до того, как сформировалась речь.  

Обучение студентов с нарушением слуха выстраивается через реализацию следующих 

педагогических принципов: индивидуализации, наглядности, коммуникативности на основе 

использования информационных технологий.  

Особенности психофизического развития обучающихся с нарушениями слуха 

обуславливают соблюдение определенных требований при организации образовательного 

процесса: 
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 – разместить студента в аудитории за первой партой; предоставить удобное место в 

аудитории, с которого в максимальной степени обеспечивается зрительный контакт с 

преподавателем и другими участниками во время занятий, чтобы в условиях (речевого) полилога 

имел возможность поворачиваться и слухо-зрительно воспринимать речь других обучающихся.  

– обеспечить обучающихся с нарушениями слуха печатными и электронными 

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

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

восприятия информации: в печатной форме, в форме электронного документа;  

– обеспечить наличие сурдоперевода или титров в ходе демонстрации видеоматериала;  

– обеспечить специально разработанными с учетом нозологии учебными пособиями и 

дидактическими материалами (конспектами лекций, практическими заданиями, презентациями);  

– использовать наглядное представление изучаемого материала, учитывая доминирование 

наглядного мышления, и недостаточный уровень сформированности словесно-логического 

мышления;  

– допустить представление результатов выполнения заданий в письменной или печатной 

форме;  

– при планировании текущего контроля успеваемости, проведения практических занятий и 

лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных работ и домашних заданий необходимо 

предусмотреть увеличение времени, отводимого на подготовку;  

– использовать практику опережающего чтения, когда обучающиеся заранее знакомятся с 

лекционным материалом и обращают внимание на незнакомые и непонятные слова и фрагменты; 

такой вариант организации работы позволяет обучающимся лучше ориентироваться в потоке 

новой информации, заранее обратить внимание на сложные моменты; 

 – целесообразно использовать опорные конспекты, различные схемы, диаграммы, рисунки, 

придающие упрощенный схематический вид изучаемым понятиям;  

– обязательно дублировать звуковую информацию зрительной, чтобы обучающиеся с 

нарушенным слухом получали информацию в полном объеме;  

– сочетать на занятиях всех видов речевой деятельности (говорения, слушания, чтения, 

письма) на основе зрительного восприятия лица говорящего;  

– соблюдение требований к предъявляемым учебным текстам (разбивка текста на части; 

выделение опорных смысловых пунктов).  

Инвалид при поступлении на обучение по АОП СПО должен предъявить 

индивидуальную программу реабилитации инвалида (ребенка-инвалида), содержащую 

информацию о необходимых специальных условиях обучения, а также сведения относительно 

рекомендованных условий и видов труда1. 

 

 

                                                 

1 Приказ Минтруда России от 18.09.2024 № 466н «Об утверждении порядка разработки и реализации 

индивидуальной программы реабилитации и абилитации инвалида, индивидуальной программы 

реабилитации и абилитации ребенка-инвалида и их форм, а также порядка привлечения к разработке 

индивидуальной программы реабилитации и абилитации инвалида и индивидуальной программы 

реабилитации и абилитации ребенка-инвалида реабилитационных организаций и порядка координации 

реализации индивидуальной программы реабилитации и абилитации инвалида и индивидуальной 

программы реабилитации и абилитации ребенка-инвалида, включая мониторинг такой реализации и 

предоставление информации о результатах мониторинга в высший исполнительный орган субъекта 

Российской Федерации». 
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Лица, признанные инвалидами I, II или III групп после получения среднего 

профессионального образования или высшего образования, вправе повторно получить 

профессиональное образование соответствующего уровня по другой профессии, специальности 

или направлению подготовки за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, бюджетов 

субъектов Российской Федерации и местных бюджетов в порядке, установленном Федеральным 

законом для лиц, получающих профессиональное образование соответствующего уровня впервые. 

Лицо с ОВЗ при поступлении на АОП СПО должно предъявить заключение ПМПК, 

содержащее рекомендации по определению формы получения образования, образовательной 

программы, которую ребенок может освоить, форм и методов психолого-медико-педагогической 

помощи, созданию специальных условий для получения образования2. 

 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА АДАПТИРОВАННОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕСИОНАЛЬНОГО 

ОБРАЗОВАНИЯ 

 

ОПОП имеет целью развитие у обучающихся с нарушением слуха личностных качеств, а 

также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.    ОПОП ориентирована 

на реализацию следующих принципов:  

• приоритет практико-ориентированных 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.  

Квалификация, присваиваемая выпускникам адаптированной образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу.  

Форма получения образования: в профессиональной образовательной организации: очная.  

Объем программы по освоению адаптированной программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением среднего 

общего образования: 5940 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 месяцев.  

Разработка и реализация адаптированной основной образовательной программы среднего 

профессионального образования ориентирована на решение следующих задач:  

– повышение уровня доступности среднего профессионального образования для инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху;  

– создание в образовательной организации специальных условий, необходимых для 

получения среднего профессионального образования обучающихся с инвалидностью и \или лиц с 

ОВЗ, их социализации и адаптации;  

– повышение качества среднего профессионального образования инвалидов и \или лиц с 

ОВЗ по слуху;  

– возможность формирования индивидуального образовательного маршрута для 

обучающихся с инвалидностью и \или лиц с ОВЗ по слуху;  

– формирование в образовательной организации толерантной инклюзивной культуры 

 

 

                                                 

2 Приказ Минпросвещения России от 01.11.2024 № 763 «Об утверждении Положения о психолого-медико- 

педагогической комиссии». 
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РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Области профессиональной деятельности выпускников1: 

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

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

3.2. Объекты профессиональной деятельности  

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

 различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том 

числе высокой степени готовности; 

 технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов 

промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 

 процессы управления различными участками производства продукции общественного 

питания; 

 трудовые коллективы организаций общественного питания 

 

3.3. Виды профессиональной деятельности обучающихся по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

 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. 

 

 

 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ АДАПТИРОВАННОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

 

Общие компетенции 

Коды 

компетенций 

по ФГОС  

Формулировка 

компетенции 

 

Результаты освоения компетенций 

(знания, умения) 
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ОК 01  Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части;  

определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия;  

определять необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

реализовать составленный план; оценивать результат 

и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника)  
Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить;  

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте;  

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях;  

методы работы в профессиональной и смежных 

сферах;  

структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02  Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационной 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска;  

структурировать получаемую информацию;  

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов 

поиска; оформлять результаты поиска. 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;  

формат оформления результатов поиска информации 

ОК 03  Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

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; выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития.  

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации;  

современная научная и профессиональная 

терминология;  

возможные траектории профессионального развития и 

самообразования 
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ОК 04  Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 05  Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке  

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы. 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста;  

правила оформления документов 

ОК 06  Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

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 профессии. 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по специальности на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции. Общечеловеческие ценности. Правила 

поведения в ходе выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07  Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности).  
Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности;  

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности;  

пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08  Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

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 
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физической 

подготовленности 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека;  

основы здорового образа жизни;  

условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии (специальности); 

 средства профилактики перенапряжения 

ОК 09  Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках  

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение.  

Знания: современные средства и устройства 

информатизации;  

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

 

4.2 Профессиональные компетенции 

 

Профессиональные компетенции 

ПМ 01 Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом 

ресурсосбережения.  

Умения:  
обеспечивать наличие, 

контролировать хранение сырья, 

продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к 

безопасности; 

 контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в процессе 

производства;  

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для 

производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в 

соответствии с заказом; оценивать 

качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять 
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задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией;  

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте;  

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

повара;  

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения.  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства продукции, 

в том числе система анализа, оценки 

и управления опасными факторами 

(система ХАССП);  

методы контроля качества сырья, 

продуктов;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества 

и безопасности кулинарной и 
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кондитерской продукции 

собственного производства;  

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; последовательность 

выполнения технологических 

операций;  

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; виды, 

назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих 

средств;  

правила утилизации отходов;  

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья 

и продуктов; виды кухонных ножей, 

правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

Практический опыт в:  
подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

 контроле качества и безопасности, 

упаковке, хранении обработанного 

сырья с учетом требований к 

безопасности;  

обеспечении ресурсосбережения в 

процессе обработки сырья.  

Умения:  
оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи;  

распознавать недоброкачественные 

продукты;  
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контролировать рациональное 

использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, 

кондицию, сортность сырья, в т.ч. 

регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, 

определять кулинарное назначение;  

контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного 

сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, 

грибов различными способами с 

учетом требований по безопасности 

и кулинарного назначения;  

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию;  

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинирование, применение 

различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких 

видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических 

свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности 

(ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов.  

Знания:  
методы обработки экзотических и 

редких видов сырья; способы 

сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении; способы 

удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов 

овощей;  

способы предотвращения 

потемнения отдельных видов 

экзотических и редких видов сырья;  

санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов, хранения 

неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней 
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птицы, дичи; формы, техника 

нарезки, формования, 

филитирования экзотических и 

редких видов сырья 

 ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Практический опыт в:  
организации, ведение процессов 

приготовления согласно заказу, 

подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, 

редких и экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи; контроле 

качества и безопасности 

обработанного сырья и 

полуфабрикатов, хранении готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности.  

Умения:  
контролировать, осуществлять 

выбор, применение, комбинирование 

различных способов приготовления 

полуфабрикатов из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи для приготовления сложных 

блюд с учетом требований к качеству 

и безопасности пищевых продуктов и 

согласно заказу;  

контролировать, осуществлять 

соблюдение правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей;  

владеть, контролировать применение 

техники работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную рыбы, мяса, 

филитировании рыбы, выделении и 

зачистке филе птицы, пернатой дичи, 

порционировании птицы, пернатой 

дичи;  

выбирать в зависимости от 

кондиции, вида сырья, требований 

заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, 

формования, панирования, 

различными способами 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, 
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птицы, дичи целиком или 

порционными кусками;  

готовить кнельную массу, формовать 

кнели, фаршировать кнельной 

массой;  

контролировать, осуществлять 

выбор, подготовку пряностей и 

приправ, их хранение в 

измельченном виде;  

проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на 

вынос; контролировать выбор 

материалов, посуды, контейнеров 

для упаковки, эстетично упаковывать 

на вынос;  

контролировать соблюдение 

условий, сроков хранения, товарного 

соседства скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов;  

контролировать соблюдение выхода 

готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании);  

применять различные техники 

порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, 

редких и экзотических овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента из 

различных видов сырья в 

соответствии с заказом; правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды;  

способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности 

сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов;  
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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 в:  
разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки. 

Умения:  
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

 соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов;  

выбирать форму, текстуру п/ф с 

учетом способа последующей 

термической обработки;  

комбинировать разные методы 

приготовления п/ф с учетом 

особенностей заказа, кондиции 

сырья, требований к безопасности 

готовой продукции;  

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки 

рецептуры;  

изменять рецептуры полуфабрикатов 

с учетом особенностей заказа, 

сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья;  

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готового 

полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 
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 оформлять акт проработки новой 

или адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную 

документацию) руководству;  

проводить мастер-класс для 

представления результатов 

разработки новой рецептуры.  

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 

полуфабрикатов;  

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования 

и прочее);  

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; правила 

организации проработки рецептур;  

правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, 

выхода полуфабрикатов;  

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам;  

правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 

ПМ.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

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 
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инструкциями и 

регламентами 

 

работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом 

ресурсосбережения. 

Умения:  
обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, расход 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к 

безопасности;  

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в 

процессе производства;  

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для 

производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом потребности и имеющихся 

условий хранения;  

оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией;  

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте;  

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение 

санитарногигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 
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оборудования на рабочем месте 

повара;  

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков 

хранения. 

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ;  

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами 

(системы ХАССП);  

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества 

и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

последовательность выполнения 

технологических операций;  

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств;  

правила утилизации отходов;  

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья 

и продуктов;  
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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 различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления супов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 
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приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить супы сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке;  

обеспечивать безопасность готовых 

супов;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим 

способом супов сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных супов;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания;  

контролировать температуру подачи 

супов;  

организовывать хранение сложных 

супов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос; 

рассчитывать стоимость супов;  

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной 

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

помощь в выборе блюд. 

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

супов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним;  

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых супов;  

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных супов;  

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования;  

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для супов, готовых супов с 

учетом требований к безопасности;  

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления супов 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

супов сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 
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продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных супов для 

подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи супов сложного 

ассортимента;  

температура подачи супов сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов;  

требования к безопасности хранения 

супов сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных супов;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
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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;  
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организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных соусов;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

соусов;  

организовывать хранение сложных 

соусов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос;  

рассчитывать стоимость соусов;  

вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

соусов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним;  

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых соусов;  

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и 

приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования;  
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виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления соусов 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

соусов сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для 

подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи соусов сложного 

ассортимента;  

температура подачи соусов сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов;  

требования к безопасности хранения 

соусов сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных соусов;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, 



АНПОО 

«Академический 

колледж» 

Адаптированная образовательная программа подготовки специалистов 

среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

для обучающихся с нарушением слуха 
30 

 

 

 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  
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организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке;  

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим 

способом горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий;  

организовывать хранение сложных 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос;  
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рассчитывать стоимость горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; вести 

учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных;  

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним;  

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования;  

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  
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правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий, готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

с учетом требований к безопасности;  

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий для 

подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос;  

методы сервировки и способы 

подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента;  

температура подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

требования к безопасности хранения 

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

сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 
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соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим 

способом горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 
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контролировать температуру подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос;  

рассчитывать стоимость горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки;  

вести учет реализованных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных;  

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним;  

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки;  

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки;  

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования;  
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виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности;  

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента;  

температура подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки;  

требования к безопасности хранения 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки;  
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правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход 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, 
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использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке;  

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовые блюда для организации 

хранения;  

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

 контролировать температуру подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
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организовывать хранение сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  

рассчитывать стоимость горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

вести учет реализованных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных;  

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним;  

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

 варианты подбора пряностей и 

приправ; 
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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;  
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требования к безопасности хранения 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных 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 
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птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; обеспечивать 

безопасность готовых горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовые блюда для 

организации хранения;  

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 
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оформление сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания;  

контролировать температуру подачи 

горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика;  

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос;  

рассчитывать стоимость горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика;  

вести учет реализованных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных;  

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним;  

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих 
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блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика;  

варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования;  

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; методы сервировки и 

способы подачи горячих блюд из 
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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 в:  
разработке, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки. 

Умения:  
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом 

особенностей 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 для 

представления результатов 

разработки новой рецептуры. 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования 

и прочее);  

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его 

применения;  

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами;  

правила организации проработки 

рецептур;  
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правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам;  

правила расчета себестоимости 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

ПМ.03. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения.  

Умения:  
обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, расход 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к 

безопасности;  

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в 

процессе производства;  

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для 

производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом потребности и имеющихся 

условий хранения;  

оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией;  

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на 
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рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте;  

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы;  

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

повара;  

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков 

хранения Знания: требования охраны 

труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ;  

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами 

(системы ХАССП);  

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества 

и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов;  

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 
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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 в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. Умения:  

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, 
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заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке;  

обеспечивать безопасность готовых 

соусов; определять степень 

готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество 

органолептическим способом 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных 

соусов, заправок; 
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сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных соусов, заправок;  

организовывать хранение сложных 

холодных соусов, заправок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных 

соусов, заправок;  

вести учет реализованных холодных 

соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; варианты 

сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных 

соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, алкогольных напитков 

и варианты их использования;  
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виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных 

соусов, заправок для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента; требования к 

безопасности хранения холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных 

холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 
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категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления салатов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции;  
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минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

салатов;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим 

способом салатов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных салатов;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

салатов; организовывать хранение 

сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов;  

вести учет реализованных салатов с 

прилав ка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

салатов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных;  
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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;  
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температура подачи салатов 

сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения 

салатов сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания 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 
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обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить канапе, холодные закуски 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке;  

обеспечивать безопасность готовых 

канапе, холодных закусок;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим 

способом канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, 

холодных закусок; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать 

температуру подачи канапе, 

холодных закусок;  

организовывать хранение сложных 

канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности готовой 
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продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость 

канапе, холодных закусок;  

вести учет реализованных канапе, 

холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных;  

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых канапе, 

холодных закусок; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования;  

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для канапе, холодных 
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закусок, готовых канапе, холодных 

закусок с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, 

холодных закусок для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  

температура подачи канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных 

закусок; 

требования к безопасности хранения 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных канапе, 

холодных закусок;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд из рыбы, 
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нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья;  

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить холодные блюда из рыбы, 



АНПОО 

«Академический 

колледж» 

Адаптированная образовательная программа подготовки специалистов 

среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

для обучающихся с нарушением слуха 
62 

 

 

 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, 

способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; определять степень 

готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество 

органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовые холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья;  

организовывать хранение сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья;  
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рассчитывать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  

вести учет реализованных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования;  

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из 
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рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы 

подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

температура подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента; правила упаковки на 

вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 
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холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 
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приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить холодные блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при кулинарной обработке;  

обеспечивать безопасность готовых 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим 

способом холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика;  

организовывать хранение сложных 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: 
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рассчитывать стоимость холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; вести учет 

реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных;  

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; варианты сочетания 

основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования;  

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 
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заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности;  

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные 

методы приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; способы оптимизации 

процессов приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; температура 

подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

требования к безопасности хранения 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней 

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

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки.  

Умения:  
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов;  

выбирать форму, текстуру холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа 

последующей термической 

обработки; 

 комбинировать разные методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки 

рецептуры;  

изменять рецептуры холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов 

обслуживания;  

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с 
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учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении;  

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки 

(готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) 

руководству;  

проводить мастер-класс для 

представления.  

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования 

и прочее);  

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его 

применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, 

выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам;  

правила расчета себестоимости 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

ПМ.04. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

Практический опыт в:  
организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 
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сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; обеспечении наличия 

продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом 

ресурсосбережения.  

Умения: 
обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, расход 

пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в 

процессе производства;  

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для 

производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с 

учетом потребности и имеющихся 

условий хранения;  

оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

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, 
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пожарной безопасности в процессе 

работы;  

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать, 

осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков 

хранения.  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ;  

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами 

(системы ХАССП);  

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; виды, 

назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств;  

правила утилизации непищевых 

отходов; виды, назначение 
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упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов;  

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение. 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных 

десертов; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

холодной десертов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

фруктов, ягод, заменой сырья и 
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продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить холодные десерты 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса холодные десерты;  

оценивать качество 

органолептическим способом; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные 

десерты;  

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных 

десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных 

десертов;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных десертов;  

организовывать хранение сложных 

холодных десертов с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 
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транспортирования, 

непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных 

десертов;  

вести учет реализованных холодных 

десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных 

десертов сложного ассортимента;  

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных десертов;  

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, 

соусов, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, 

коррекции цвета;  

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 
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оборудования и производственного 

инвентаря;  

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных десертов сложного 

ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов 

сложного ассортимента для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных 

десертов сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения 

холодных десертов сложного 

ассортимента; правила маркирования 

упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента;  

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная 

на потребителя. 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Умения:  
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контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих 

десертов;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить горячие десерты сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 
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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:  
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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 
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продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос;  

методы сервировки и способы 

подачи горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента;  

температура подачи горячих 

десертов сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного 

ассортимента; 

 правила маркирования упакованных 

горячих десертов сложного 

ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная 

на потребителя. 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных 

напитков; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных 
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напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, 

готовить холодные напитки 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции; определять степень 

готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки;  

оценивать качество 

органолептическим способом;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные 

напитки; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 
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оформление сложных холодных 

напитков;  

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных напитков; 

организовывать хранение сложных 

холодных напитков с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных 

напитков; вести учет реализованных 

холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 
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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;  
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правила маркирования упакованных 

холодных напитков сложного 

ассортимента; 

 правила общения с потребителями;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке;  

техника общения, ориентированная 

на потребителя. 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

Умения:  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих 

напитков;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

горячих напитков; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 
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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  

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления;  

обеспечивать безопасность готовой 

продукции;  

определять степень готовности, 

доводить до вкуса горячие напитки;  

оценивать качество 

органолептическим способом;  

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные 

напитки; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих 

напитков; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих напитков;  

организовывать хранение сложных 

горячих напитков с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации 
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(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

 рассчитывать стоимость горячих 

напитков; вести учет реализованных 

горячих напитков с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих 

напитков сложного ассортимента;  

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных напитков;  

варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования;  

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря;  
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температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные 

методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих напитков сложного 

ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос;  

методы сервировки и способы 

подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих 

напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

горячих напитков сложного 

ассортимента;  

правила маркирования упакованных 

горячих напитков сложного 

ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника 

общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур 

холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки.  

Умения:  
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подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов;  

выбирать форму, текстуру холодных 

и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа 

последующей термической 

обработки;  

комбинировать разные методы 

приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки 

рецептуры;  

изменять рецептуры холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания;  

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых холодных 

и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при 

приготовлении;  

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки 

(готовые холодные и горячие 

десерты, напитков, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для 

представления результатов 

разработки новой рецептуры.  

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, 

напитков;  

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 
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приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования 

и прочее);  

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами;  

правила организации проработки 

рецептур;  

правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, 

выхода холодных и горячих 

десертов, напитков;  

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам;  

правила расчета себестоимости 

холодных и горячих десертов, 

напитков. 

ПМ.05. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

обеспечении наличия кондитерского 

сырья в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения и обеспечения 

безопасности.  

Умения:  
оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов (по количеству 

и качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 
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оценить качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

распределить задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией;  

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического 

оборудования;  

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря;  

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте. 

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ;  

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(система ХАССП);  

методы контроля качества сырья, 

продуктов, качества выполнения 

работ подчиненными;  

важность постоянного контроля 

качества процессов приготовления и 

готовой продукции; 
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способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

качества и безопасности 

кондитерской продукции 

собственного производства и 

последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и 

продуктов; возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены;  

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования;  

правила утилизации отходов; виды, 

назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья 

и продуктов;  

виды, назначение правила 

эксплуатации оборудования для 

упаковки;  

способы и правила комплектования, 

упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  
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Умения: оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования;  

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества 

в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и 

правил;  

распознавать недоброкачественные 

продукты; контролировать, 

осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления отделочных 

полуфабрикатов;  

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать 

сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов;  

контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 
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отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное 

использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; соблюдать, 

контролировать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления;  

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов;  

определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления;  

доводить отделочные 

полуфабрикаты до определенного 

вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

отделочных полуфабрикатов с 

учетом норм взаимозаменяемости;  

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду;  

проверять качество готовых 

отделочных полуфабрикатов перед 

использованием; 

контролировать, организовывать 

хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режима хранения.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления, назначение 

отделочных полуфабрикатов;  
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температурный, временной режим и 

правила приготовления отделочных 

полуфабрикатов;  

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;  

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих 

веществ;  

требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов. 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

использованию хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции.  

Умения:  
оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования;  

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества 

в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и 

правил;  

распознавать недоброкачественные 

продукты;  

контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой;  
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осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать 

сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов;  

контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; контролировать 

рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  
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изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; определять степень 

готовности хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с 

помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий;  

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости;  

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду;  

проверять качество готовых 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; контролировать выход 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать 

хранение хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 
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ассортимента с учетом требований 

по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать хлебобулочные изделия 

и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования;  

рассчитывать стоимость 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной 

терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь 

в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба.  

Знания:  
ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического 

питания;  

температурный, временной режим и 

правила приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих 

веществ;  

техника порционирования, варианты 

оформления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного 

ассортимента для подачи;  
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виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  

методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

использованию мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции.  

Умения:  
оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента 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;  
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осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать 

сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов;  

контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа;  

контролировать рациональное 

использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента сложного 

ассортимента;  



АНПОО 

«Академический 

колледж» 

Адаптированная образовательная программа подготовки специалистов 

среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

для обучающихся с нарушением слуха 
100 

 

 

 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; определять степень 

готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента;  

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий;  

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости;  

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду;  

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать 

хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования; 
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 рассчитывать стоимость мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента. 

Знания:  
ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих 

веществ;  

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента для 

подачи;  

виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
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требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  
организации и ведении процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, обеспечения 

режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции. 

Умения:  
оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования;  

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества 

в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и 

правил; распознавать 

недоброкачественные продукты;  

контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 
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контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать 

сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; контролировать 

рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента сложного 

ассортимента;  

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

доводить тесто до определенной 

консистенции;  

определять степень готовности 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой 
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механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий;  

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости;  

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду;  

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать 

хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента.  

Знания:  
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ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих 

веществ; техника порционирования, 

варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента. 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей;  
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ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки.  

Умения:  
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов;  

выбирать форму, текстуру 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных, с учетом способа 

последующей термической 

обработки;  

комбинировать разные методы 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, с 

учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки 

рецептуры;  

изменять рецептуры хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов 

обслуживания;  

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий по 

действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт 

проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки 

(готовые хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия, 

разработанную документацию) 

руководству;  
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проводить мастер-класс для 

представления результатов 

разработки новой рецептуры.  

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления; современное 

высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения;  

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур;  

правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, 

выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам;  

правила расчета себестоимости 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

 ДПК 5.7 

Управлять текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

Умения: 

- определять факторы, влияющие на 

процессы кондитерского 

производства и давать их оценку; 

- планировать отдельные виды 

процессов кондитерского 

производства и необходимые для 

этого ресурсы; 

- оценивать организацию процессов 

кондитерского производства; 

- координировать производственные 

и социальные процессы 

кондитерского производства в 

соответствии с целями развития 

организации питания. 

 

Знания: 

. нормативные правовые акты, 

регулирующие деятельность 

организаций питания; 
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- современные технологии 

организации производства 

кондитерской и шоколадной 

продукции; 

- - требования к безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

кондитерском производстве, условия 

их хранения. 

 

ПМ.06. Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции; разработке 

и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

презентации нового меню, новых 

блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков. 

 Умения:  
анализировать потребительские 

предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного 

бизнеса;  

разрабатывать, презентовать 

различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

принимать решение о составе меню с 

учетом типа организации питания, 

его технического оснащения, 

мастерства персонала, единой 

композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, типа 

кухни, сезона и концепции 

ресторана, числа конкурирующих 

позиций в меню;  

рассчитывать цену на различные 

виды кулинарной и кондитерской 

продукции; рассчитывать 

энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских 

изделий;  
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предлагать стиль оформления меню с 

учетом профиля и концепции 

организации питания;  

составлять понятные и 

привлекательные описания блюд;  

выбирать формы и методы 

презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации 

новых блюд меню;  

владеть профессиональной 

терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь 

в выборе блюд в новом меню;  

анализировать спрос на новую 

кулинарную и кондитерскую 

продукцию в меню и использовать 

различные способы оптимизации 

меню. 

Знания:  
актуальные направления, тенденции 

ресторанной моды в области 

ассортиментной политики;  

классификация организаций 

питания; 

 стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции 

ресторана и меню;  

названия основных продуктов и 

блюд в различных странах, в том 

числе на иностранном языке;  

ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые 

в настоящее время;  

принципы, правила разработки, 

оформления ресторанного меню;  

сезонность кухни и ресторанного 

меню; основные принципы подбора 

алкогольных напитков к блюдам, 

классические варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд 

и алкогольных напитков;  

примеры успешного ресторанного 

меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, 

организаций питания с разной 

ценовой  

правила ценообразования, факторы, 

влияющие на цену кулинарной и 
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кондитерской продукции 

собственного производства;  

методы расчета стоимости 

различных видов кулинарной и 

кондитерской продукции в 

организации питания;  

правила расчета энергетической 

ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

возможности применения 

специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке, техника 

общения, ориентированная на 

потребителя. 

ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

Практический опыт в:  
осуществлении текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями; 

координации деятельности 

подчиненного персонала.  

Умения:  
взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими 

структурными подразделениями 

организации питания; 

планировать работу подчиненного 

персонала;  

составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания;  

управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала;  

предупреждать факты хищений и 

других случаев нарушения трудовой 

дисциплины;  

рассчитывать по принятой методике 

основные производственные 

показатели, стоимость готовой 

продукции;  

вести утвержденную учетно-

отчетную документацию;  

организовывать документооборот. 

 Знания:  
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виды организационных требований и 

их влияние на планирование работы 

бригады/команды;  

дисциплинарные процедуры в 

организации питания;  

методы эффективного планирования 

работы бригады/команды;  

методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы;  

методы эффективной организации 

работы бригады/команды;  

способы получения информации о 

работе бригады/команды со стороны;  

способы оценки качества 

выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; 

личные обязанности и 

ответственность бригадира на 

производстве;  

принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени;  

правила работы с документацией, 

составление и ведение которой 

входит в обязанности бригадира;  

нормативно-правовые документы, 

регулирующие область личной 

ответственности бригадира;  

структура организаций питания 

различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства;  

методы предотвращения и 

разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в 

бригаде/команде;  

психологические типы характеров 

работников. 

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

Практический опыт в:  
организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного 

персонала;  

контроле хранения запасов, 

обеспечении сохранности запасов;  

проведении инвентаризации запасов. 

Умения: взаимодействовать со 

службой снабжения;  
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оценивать потребности, 

обеспечивать наличие материальных 

и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и 

оформлять документацию по учету 

товарных запасов, их получению и 

расходу в процессе производства; 

определять потребность в 

производственном персонале для 

выполнения производственной 

программы;  

контролировать условия, сроки, 

ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения;  

проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь 

при хранении) запасов, продуктов.  

Знания:  
требования к условиям, срокам 

хранения и правила складирования 

пищевых продуктов в организациях 

питания;  

назначение, правила эксплуатации 

складских помещений, холодильного 

и морозильного оборудования;  

изменения, происходящие в 

продуктах при хранении;  

сроки и условия хранения 

скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении 

продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие);  

причины возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее);  

способы и формы инструктирования 

персонала в области безопасности 

хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки 

понимания персоналом своей 

ответственности; графики 

технического обслуживания 

холодильного и морозильного 

оборудования и требования к 

обслуживанию;  
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современные тенденции в области 

хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания;  

методы контроля возможных 

хищений запасов на производстве;  

процедура и правила инвентаризации 

запасов продуктов;  

порядок списания продуктов (потерь 

при хранении);  

современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на 

предприятиях питания. 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Практический опыт в:  
планировании собственной 

деятельности в области организации 

и контроля работы 

производственного персонала 

(определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения 

работ; 

организации текущей деятельности 

персонала. 

Умения:  
контролировать соблюдение 

регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества 

готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков;  

органолептически оценивать 

качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по 

контролю качества готовой 

продукции; 

определять риски в области 

производства кулинарной и 

кондитерской продукции, 

определять критические точки 

контроля качества и безопасности 

продукции в процессе производства;  

организовывать рабочие места 

различных зон кухни;  

организовывать, контролировать и 

оценивать работу подчиненного 

персонала. 

 Знания:  
нормативные правовые акты в 

области организации питания 

различных категорий потребителей: 
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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;  

 структуру организации питания; 

принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее 

реализации;  

правила отпуска готовой продукции 

из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, 

функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни;  

методы планирования, контроля и 

оценки качества работ исполнителей;  

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 

собственного производства; правила 

составления графиков выхода на 

работу. 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

Практический опыт в:  
планировании обучения поваров, 

кондитеров, пекарей;  

инструктировании, обучении на 

рабочем месте оценке результатов 

обучения. 
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работников кухни на 

рабочем месте 
Умения:  

анализировать уровень 

подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, 

инструктирования;  

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на 

рабочем месте с политикой 

предприятия в области обучения;  

объяснять риски нарушения 

инструкций, регламентов 

организации питания, 

ответственность за качество и 

безопасность готовой продукции;  

проводить тренинги, мастер-классы, 

инструктажи с демонстрацией 

приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов.  

Знания:  
виды, формы и методы мотивации 

персонала;  

способы и формы инструктирования 

персонала;  

формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте;  

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на 

рабочем месте; 

методы выявления потребностей 

персонала в профессиональном 

развитии и непрерывном повышении 

собственной квалификации;  

личная ответственность работников в 

области обучения и оценки 

результатов обучения;  

правила составления программ 

обучения; способы и формы оценки 

результатов обучения персонала;  

методики обучения в процессе 

трудовой деятельности; принципы 

организации тренингов, мастер-
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классов, тематических 

инструктажей, дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные 

документы в области 

дополнительного 

профессионального образования и 

обучения; 

 современные тенденции в области 

обучения персонала на рабочем 

месте и оценки результатов 

обучения. 

 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих3.   
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

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

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

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

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

ассортимента. 

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

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

ассортимента. 

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

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

ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

                                                 
3 На основании приложения к ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в профессиональном 

модуле 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих применить 

компетенции ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
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ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

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

салатов разнообразного ассортимента. 

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

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

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

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 

4.3 Личностные результаты 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, 

в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
ЛР 5 
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малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 

готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 

движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 

иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные Волгоградской областью 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с 

учетом специфики субъекта Российской Федерации 
ЛР 14 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой 

деятельности, готовый к их освоению 
ЛР 15 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к 

самозанятости 
ЛР 16 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех 

сферах своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных 

социальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и 

государством 

ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями4 (при наличии) 

                                                 
4 Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной организации. 
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Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства  
ЛР 18 

Мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты 

(условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики 
ЛР 19 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной 

реакции на критику 
ЛР 20 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда 

и профессий 
ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса5 (при наличии) 

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере 

сервиса домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного 

дела/ 
ЛР 22 

Способный ставит перед собой цели под возникающие жизненные 

задачи, подбирать способы решения и средства развития. в том 

числе с использованием цифровых средств; содействующий 

поддержанию престижа своей профессии и образовательной 

организации 

ЛР 23 

Способный искать нужные источники информации и данные, 

воспринимать, анализировать, запоминать и передавать 

информацию с использованием цифровых средств; 

предупреждающий собственное и чужое деструктивное поведение 

в сетевом пространстве 

ЛР 24 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 
ЛР 25 

 

Планируемые личностные результаты 

в ходе реализации образовательной программы 

 

Наименование профессионального модуля,  

учебной дисциплины 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Русский язык ЛР 1,2,5,6 

Литература ЛР 1,2,5,6,11 

Иностранный язык ЛР 23 

История ЛР 1,2,8 

Родной язык / Родная литература ЛР 1,2,4,5,6 

Основы безопасности жизнедеятельности ЛР 4,10 

Физическая культура ЛР 9,10 

Астрономия ЛР 10 

Индивидуальный проект ЛР 13, 14, 18,22 

Математика ЛР 13 

Информатика ЛР 23, 24 

Право ЛР 3, 12,  

                                                 
5 Разрабатывается ПОО совместно с работодателями, родителями, педагогами и обучающимися. Заполняется при 

разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной организации. 
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География ЛР 3, 4, 5, 9, 10 

Основы философии ЛР 1,2,3,5,6,8,11 

История ЛР 1,2,3,5,7,8, 

Иностранный язык в профессиональной деятельности ЛР 13,14,18,23 

Физическая культура ЛР 9,10 

Психология общения ЛР 12,23 

Риторика ЛР 2, 4,5,8,11 

Химия ЛР 9 

Экологические основы природопользования ЛР 8, 9, 10, 11 

Математика ЛР 13 

Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена ЛР 9 

Организация хранения и контроль запасов и сырья ЛР 13, 14, 18 

Техническое оснащение организаций питания ЛР 13, 14, 18 

Организация обслуживания ЛР 3, 9, 11, 23, 25 

Основы экономики, менеджмента и маркетинга ЛР 16, 17, 20 

Правовые основы профессиональной деятельности ЛР 2, 3, 24, 25 

Информационные технологии в профессиональной деятельности ЛР 23, 24 

Охрана труда ЛР 4, 15, 19, 21 

Безопасность жизнедеятельности ЛР 9, 10 

Товароведение пищевых продуктов ЛР 9 

Экономика отрасли ЛР 16, 23 

Бухгалтерский учет в общественном питании ЛР 16 

Организация коммерческой деятельности ЛР 13 

Основы бизнеса и предпринимательства / Адаптивные 

информационные и коммуникационные технологии 
ЛР 16, 17 

Документационное обеспечение управления / Психология личности 

и профессиональное самоопределение 
ЛР 4, 25 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
ЛР 13-24 

Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 
ЛР 13-24 

Учебная практика ЛР 13-24 

Производственная практика  по профилю специальности) ЛР 13-24 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

ЛР 13-24 

Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
ЛР 13-24 

Учебная практика ЛР 13-24 

Производственная практика (по профилю специальности) ЛР 13-24 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

ЛР 13-24 

Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
ЛР 13-24 

Учебная практика ЛР 13-24 

Производственная практика (по профилю специальности) ЛР 13-24 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
ЛР 13-24 
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Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
ЛР 13-24 

Учебная практика ЛР 13-24 

Производственная практика (по профилю специальности) ЛР 13-24 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

ЛР 13-24 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

ЛР 13-24 

Учебная практика ЛР 13-24 

Производственная практика (по профилю специальности) ЛР 13-24 

Оперативное управление текущей деятельности подчиненного 

персонала 

 

ЛР 13-24 

Учебная практика ЛР 13-24 

Производственная практика (по профилю специальности) ЛР 13-24 

Выполнение работ по профессии "Повар" ЛР 13-24 

Учебная практика ЛР 13-24 

Производственная практика (по профилю специальности) ЛР 13-24 

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) ЛР 13-24 

 

 

 

РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА АДАПТИРОВАННОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1. Учебный план 

Учебный план АОП СПО определяет перечень, трудоемкость, последовательность и 

распределение по периодам обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), 

практики, иных видов учебной деятельности обучающихся и формы их промежуточной 

аттестации. 

Для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело определен социально - 

экономический профиль. 

В учебном плане отображена логическая последовательность освоения базовых и 

профильных дисциплин общеобразовательного цикла; учебных циклов и разделов АОП СПО 

(дисциплин, профессиональных модулей, практик), обеспечивающих формирование 

компетенций. Указаны максимальная, внеаудиторная самостоятельная и обязательная учебная 

нагрузка обучающихся по дисциплинам, профессиональным модулям и междисциплинарным 

курсам, общая трудоемкость АОП в часах, а также формы промежуточной аттестации. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

• социально - гуманитарный цикл; 

• общепрофессиональный цикл; 

• профессиональный цикл, включая учебные и производственные 

практики; 

• промежуточная аттестация; 

• государственная итоговая аттестация, которая завершается 

присвоением квалификации специалист. 

Социально – гуманитарный и общепрофессиональный циклы состоят из дисциплин. 

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей в соответствии с видами деятельности. В состав профессионального 

модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися 
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профессиональных модулей проводятся учебная и производственная практика (по профилю 

специальности). 

Обязательная часть АОП по циклам составляет около 70 % от общего объема времени, 

отведенного на их освоение. В обязательных частях учебных циклов указан перечень 

обязательных дисциплин и профессиональных модулей (включая междисциплинарные курсы) в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО к данной профессии и уровню подготовки. 

Вариативная часть около 30 % для АОП дает возможность расширения и углубления 

подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных 

компетенций, знаний и умений. 

Учебные циклы учебного плана включает в себя физическую культуру, учебную практику, 

производственную практику, промежуточную аттестацию. 

В учебном плане также представлен перечень формируемых общих и профессиональных 

компетенций, их распределение по дисциплинам, профессиональным модулям и практикам. 

Пояснительная записка к учебному плану содержит сведения о: 

• реализации ФГОС СОО и ФГОС СПО; 

• формировании вариативной части АОП СПО; 

• распределении часов промежуточной аттестации; 

• формах проведения промежуточной аттестации; 

• формах проведения государственной итоговой аттестации; 

• практикоориентированности; 

• материально-технической базе с указанием необходимых кабинетов, 

лабораторий, производственных мастерских и других помещений. 

Срок освоения образовательной программы в очной форме обучения на базе основного 

общего образования составляет 199 недель.   

 

Учебный план адаптированной образовательной программы и календарный учебный 

график приведен   Приложении 1 

  

 

5.2 Адаптированные рабочие программы учебных дисциплин/ профессиональных 

модулей 

Адаптированная рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной 

частью АОП СПО и определяет содержание дисциплины (модуля), запланированные 

результаты обучения, формы и методы организации учебного процесса и контроля знаний 

обучающихся, учебно-методическое и материально-техническое обеспечение учебного 

процесса по соответствующей дисциплине (модулю). 

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 

обеспечивает формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС СПО. 
Нагрузка по видам занятий (теоретические занятия, практические и лабораторные 

занятия) соответствует, указанным в учебном плане значениям. 

Самостоятельная работа в  рамках АОП СПО планируется самостоятельно в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в 

количестве часов, необходимом для выполнения  

заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 

планом и содержанием учебной дисциплины. Одним из требований реализации АОП СПО, 

является доступность - адаптация территорий, сооружений и помещений для максимального 

удовлетворения всех категорий граждан в занятиях физической культурой и спортом. 

*Адаптивная физическая культура является частью физической культуры, 

использующей комплекс эффективных средств физической реабилитации для обучающихся из 
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числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов 6. 
         АНПОО «Академический колледж » самостоятельно регулирует организацию занятий 

физической культурой для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, 
отнесенных к специальной медицинской группе «А» (оздоровительная группа) или группе «Б» 
(реабилитационная группа), а также обучающихся, освобожденных от  физических  нагрузок.   

Особый порядок  освоения  дисциплины: 
«Адаптивная физическая культура» устанавливается на основании соблюдения 

принципов здоровьесбережения и адаптивной физической культуры. Вид, степень и уровень 

физических нагрузок на занятиях физической культурой необходимо планировать в 

зависимости от нозологии обучающегося и степени ограниченности возможностей. 

Обучающиеся, не прошедшие медицинское обследование, к занятиям физической культурой не 

допускаются. Дисциплина «Физическая культура» реализуется согласно требованиям ФГОС 

СПО7. 

Требования к преподавателю дисциплины «Адаптивная  физическая  культура»: высшее 

образование (бакалавриат или специалитет или магистратура) по специальности или направлению 

подготовки «Физическая культура для лиц с отклонениями в состоянии здоровья (адаптивная 

физическая культура)» или высшее образование (бакалавриат или специалитет или магистратура) 

в рамках одной из укрупненных групп специальностей и направлений подготовки  высшего  

образования  «Физическая  культура  и  спорт», «Образование и педагогические науки» 

(направленность (профиль) по физической культуре и спорту) или в рамках специальности 

высшего образования «Служебно-прикладная физическая подготовка» и дополнительное 

профессиональное образование в сфере адаптивной физической культуры и (или) адаптивного 

спорта или высшее образование (бакалавриат или специалитет или магистратура) и 

дополнительное профессиональное  образование по программам профессиональной 

переподготовки в сфере адаптивной физической культуры и (или) адаптивного спорта8». 

Адаптированные рабочие программы профессиональных модулей и учебных дисциплин 

обязательной части образовательной программы приведены в Приложении 4  

            5.3. Рабочие программы адаптационных дисциплин 

В данном разделе указываются адаптационные дисциплины АОП СПО, а также в рамках 

какой вариативной части АОП СПО они введены.  

 

           5.4. Адаптированная рабочая программа воспитания и календарный план 

воспитательной работы 

           5.4.1.  Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

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

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

                                                 
6 Федеральный закон от 04.12.2007 № 329-ФЗ (ред. от 06.03.2022) «О физической культуре и спорте в 

Российской Федерации» (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.06.2022) 

 
7 Письмо Минпросвещения России от 02.03.2022 № 05-249 «О направлении методических рекомендаций» (вместе 

с «Методическими рекомендациями по внедрению единых требований к наличию специалистов, обеспечивающих 

комплексное сопровождение образовательного процесса обучающихся с инвалидностью и ограниченными 

возможностями здоровья при получении среднего профессионального образования и профессионального 

обучения», утв. Минпросвещения России 01.03.2022) 

 
8 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 19 октября 2021 г. № 734н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Тренер-преподаватель по адаптивной физической культуре и спорту» 
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гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, 

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

отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской 

Федерации, природе и окружающей среде. 

Задачи: 

 усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных ценностях, 

которые выработало российское общество (социально значимых знаний); 

 формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, 

нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), 

современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и 

профессиональному росту; 

 приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и 

социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности; 

 подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом 
получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, народа, Родины 

и государства; 

 подготовка к созданию семьи и рождению детей. 

            5.4.2.Адаптированная рабочая программа воспитания и календарный план 

воспитательной работы представлены в Приложениях 2, 3 

 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

               

             6.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

обеспечению адаптированной образовательной программы 

Для реализации АОП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в 

образовательной организации создана материально-техническая база, обеспечивающая 

проведение  всех  видов  занятий  учебных  дисциплин  и  профессиональных  модулей, 

включающих междисциплинарные курсы, проведение практической подготовки (лабораторных 

работ, практических занятий, учебной практической подготовки (производственное обучение)), 

предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. 

Материально-техническое обеспечение реализации АОП СПО отвечает не только общим 

требованиям, определенным в ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, но и особым образовательным потребностям категории обучающихся из 

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

образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности 

образовательного процесса», утверждёнными Министерством образования и науки Российской 

Федерации 26 декабря 2013 года № 06-2412вн (письмо Минобрнауки России от 18.03.2014 № 

06-281 «О направлении Требований»); письмом Минпросвещения России от 01.11.2024 № 05-

4013 «О направлении методических рекомендаций по оснащению ПОО» (вместе с 

«Методическими рекомендациями по оснащению профессиональных образовательных 

организаций»). 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

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

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, учебные цеха и 

лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 
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Обучение студентов с нарушениями слуха требует системного подхода, включающего 

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

интерактивное взаимодействие с преподавателями, помощь психологов и педагогов в 

социальной адаптации. 

Организация образовательного процесса в зависимости от особенностей 

психофизического развития обучающихся с нарушениями слуха предполагает: 

- разместить студента в аудитории за первой партой; 

- предоставить удобное место в аудитории, с которого в максимальной степени 

обеспечивается зрительный контакт с преподавателем и другими участниками во время 

занятий, чтобы в условиях (речевого) полилога имел возможность поворачиваться и слухо- 

зрительно воспринимать речь других обучающихся; 

- расположить обучающегося таким образом, чтобы его лучше слышащее ухо было 

максимально приближено к педагогу на занятии (справа/слева от педагога); 

- обеспечить обучающихся с нарушениями слуха печатными и электронными 

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

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

восприятия информации: в печатной форме, в форме электронного документа; 

- обеспечить наличие сурдоперевода или титров в ходе демонстрации видеоматериала; 

- обеспечить специально разработанными с учетом нозологии учебными пособиями и 

дидактическими материалами (конспектами лекций, практическими заданиями, 

презентациями); 

- использовать наглядное представление изучаемого материала, учитывая 

доминирование наглядного мышления, и недостаточный уровень сформированности 

словеснологического мышления; 

- обеспечить техническими и программными средствами общего и специального 

назначения: 

наушниками с микрофоном; мобильным радиоклассом; 

акустической системой (Система свободного звукового поля); информационной 

индукционной системой; 

текстофонами; 

видеотекой учебных и других используемых в образовательном 

 процессе видеофильмов с субтитрами; 

мультимедийными средствами приема-передачи учебной информации 

(проектор, телевизор, интерактивная панель, документ-камера и т.п.); 

сурдотехническими средствами для компенсации утраченной или 

нарушенной слуховой функции. 

В структуре материально-технического обеспечения образовательного процесса каждой 

категорий обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов отражена специфика 

требований к доступной среде, в том числе: 

- организации безбарьерной архитектурной среды образовательной организации; 

- организации рабочего места обучающегося; 

- техническим и программным средствам общего и специального назначения. 

Материально-техническая база Академического колледжа позволяет обеспечить требуемое 

качество   подготовки студентов. Колледж располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов лабораторных и практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным 

планом образовательной организации и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Учебный процесс осуществляется в учебных корпусах: 400010, г. Волгоград, ул. 

Качинцев,63, 400048 г. Волгоград, ш. Авиаторов, д. 1 на основании договора №334 от 01.01.2025 

г.: 
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- нежилые помещения общей площадью 3679,88 кв.м, в нежилом здании учебного корпуса 

кадастровый номер: 34:34:030104:2094, расположенном по адресу: 400010, г. Волгоград, ул. 

Качинцев, д.63; 

- встроенное нежилое помещение административно-бытового здания, состоящее из 110 

комнат общей площадью 3780,6 кв.м., включая площадь помещений вспомогательного 

использования (кадастровый номер: 34:34:030049:132), расположенное по адресу: 400010, 

г. Волгоград, шоссе Авиаторов, д. 1; 

- здание спортивного зала общей площадью 501,3 кв.м., расположенное по адресу: г. 

Волгоград, ул. Качинцев, кадастровый номер: 34:34:030104:2601 

В составе используемых помещений имеются: учебные аудитории, аудитории для 

организации практических (лабораторных) занятий (в том числе компьютерные аудитории), 

библиотека, спортивный зал, тренажерный зал, фитнес центр, административные и служебные 

помещения. 

Питание студентов организовано в буфете площадью 63,7 кв. м. (по договору на оказание 

услуг по организации питания обучающихся и сотрудников АНПОО «Академический колледж» 

№ 322 от 13.01.2025). 

Государственное учреждение здравоохранения «Детская клиническая поликлиника № 30» 

на основании договора № 43 от 12.12.2019г. - осуществляет медицинское обслуживание 

совершеннолетних обучающихся АНПОО «Академический колледж» 

Государственное учреждение здравоохранения «Детская клиническая поликлиника № 15» 

на основании договора № 44 от 19.12.2019г. - осуществляет медицинское обслуживание 

несовершеннолетних обучающихся АНПОО «Академический колледж»; 

ООО «ПрофМед» на основании договора № МО-20/501 от 28 июля 2020г. осуществляет 

профилактический медицинский осмотр совершеннолетних студентов с целью определения 

группы состояния здоровья и медицинских групп для занятий физической культуры. 

Учебные кабинеты оборудованы техническими средствами обучения необходимыми для 

обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Студентам предоставлена возможность пользоваться библиографическими базами данных, 

учебно-методическими комплексами, электронными библиотеками «Юрайт», «Знаниум», а также 

справочными правовыми системами:», «Консультант +».  

Реализация учебного процесса по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

осуществляется в специализированных учебных кабинетах/ лабораториях.  

Перечень кабинетов, лабораторий и других помещений по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело:  

Кабинеты: 

 социально – экономических дисциплин 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

 иностранного языка  

 информационных технологий в профессиональной деятельности 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

 экологических основ природопользования 

 технологии кулинарного и кондитерского производства 

 организации хранения и контроля запасов и сырья 

 организации обслуживания 

 технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории: 

 химии 

 учебная кухня ресторана  

 учебный кондитерский цех 

Спортивный комплекс: 

 фитнес центр; 
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 спортивный зал 

Залы: 

 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

 Актовый зал. 

Аудиторный фонд соответствует контингенту обучающихся, используется в 

соответствии с утвержденными расписаниями учебных занятий. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому и информационному обеспечению 

адаптированной образовательной программы 

Учебно-методическое и информационное обеспечение программы подготовки специалистов 

среднего звена обеспечиваются через создание и функционирование современной электронно-

информационной образовательной среды (ЭИОС) колледжа.  

Электронно-информационная образовательная среда колледжа предоставляет для 

участников образовательного процесса возможность: 

- достижения обучающимися планируемых результатов освоения образовательных 

программ, в том числе адаптированной для обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья (ОВЗ) и инвалидов; 

- развития личности, удовлетворения познавательных интересов, самореализации 

обучающихся, в том числе одаренных и талантливых, через организацию учебной и внеурочной 

деятельности, социальных практик, включая общественно-полезную деятельность, практическую 

подготовку, систему дополнительного образования; 

- формирования функциональной грамотности обучающихся, включающей овладение 

ключевыми компетенциями, составляющими основу успешного образования; 

- формирования социокультурных и духовно-нравственных ценностей обучающихся, основ 

их гражданственности, российской гражданской идентичности и социально-профессиональных 

ориентаций;  

- индивидуализации процесса образования посредством проектирования и реализации 

индивидуальных образовательных маршрутов обучающихся, обеспечения их эффективной 

самостоятельной работы при поддержке педагогических работников; 

- формирования у обучающихся лидерских качеств; 

- фиксация хода образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации и 

результатов освоения всех образовательных программ проведение всех видов занятий, процедур 

оценки результатов обучения, реализация которых осуществляется с применением электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий; 

- взаимодействие между участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и 

(или) асинхронное взаимодействие посредством сети Интернет;  

- создание на основе современных информационных технологий единого образовательного 

пространства Колледжа;  

- разработка, хранение, обновление и систематизация электронных информационных и 

образовательных ресурсов; 

- организация доступа к информационно-образовательным ресурсам Колледжа;  

- создание условий для организации активного взаимодействия между участниками 

образовательного процесса; 

- обеспечение механизмов и процедур мониторинга качества образовательного процесса;  

- эффективного использования профессионального и творческого потенциала 

педагогических и руководящих работников организации, повышения их профессиональной, 

коммуникативной, информационной и правовой компетентности; 

- эффективного управления колледжем с использованием ИКТ. 

Для реализации образовательных программ каждому обучающемуся и преподавателю 

обеспечивается доступ к электронным платформам: «Юрайт», Moodle», «Консультант плюс».  

По всем программам подготовки специалистов среднего звена имеется в наличии учебно-
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методическая документация и материалы по дисциплинам, профессиональным модулям, 

практикам. 

Также каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним 

учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному 

курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной 

и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, изданной за 

последние 5 лет. Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 

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

обучающихся 

Наличие и состояние учебной, учебно-методической литературы и иных библиотечно-

информационных ресурсов, необходимых для реализации образовательных программ в АНПОО 

«Академический колледж», полностью соответствуют требованиям федеральных 

государственных образовательных стандартов. 

Оснащение учебных аудиторий позволило активно использовать в учебном процессе 

визуальную информацию (презентации, фильмы, обучающие программы и т.д. 

 

6.3 Требования к организации воспитания обучающихся 

            6.3.1. Воспитание обучающихся при освоении ими АОП СПО осуществляется на основе 

включаемых в настоящую образовательную программу рабочей программы воспитания и 

календарного плана воспитательной работы (Приложение 2, 3) 

             6.3.2 Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

образовательная организация разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом примерных 

адаптированных рабочих программ воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

              6.3.3.В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной 

работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, представители 

работодателей и (или) их объединений (при их наличии) 

 

6.4 Требования к кадровым условиям реализации адаптированной 

образовательной программы 

6.4.1 Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками АНПОО «Академический колледж», а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы на условиях гражданско- правового договора, в том 

числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 43 Сервис и туризм, и имеющими стаж 

работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников АНПОО «Академический колледж» отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и (или) 

профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

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

которых соответствует области профессиональной деятельности 43 Сервис и туризм, не реже 

одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Все преподаватели и мастера производственного обучения, отвечающие за освоение 

обучающимися из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов профессионального учебного 

цикла, должны иметь опыт профессиональной деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 
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деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 43 Сервис и туризм, в общем числе 

педагогических работников, реализующих программы профессиональных модулей 

образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов. 

Руководящие и педагогические работники АНПОО «Академический колледж»проходят 

стажировку и/или обучение по дополнительным профессиональным программам повышения 

квалификации по вопросам инклюзивного образования в профильных организациях не реже 1 

раза в 3 года. 

6.4.2 Педагогические работники, участвующие в реализации АОП СПО, должны быть 

ознакомлены с психолого-физиологическими особенностями обучающихся из числа лиц с ОВЗ, 

детей-инвалидов и инвалидов и учитывать их при организации образовательного процесса. 

Педагогические работники должны быть ознакомлены с технологическими, 

методическими и психологическими аспектами обучения, учитывать специфические 

особенности обучения, в зависимости от имеющихся у обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-

инвалидов и инвалидов. Преподаватели, участвующие в реализации АОП СПО, должны иметь 

следующие необходимые знания: 

 об особенностях психофизического развития обучающихся, относящихся к 

разным нозологическим группам; 

 в области методик, технологий, подходов в организации образовательного 
процесса для обучающихся, относящихся к разным нозологическим группам; 

 о специфическом инструментарии и возможностях, позволяющих технически 
осуществлять процесс обучения. 

6.4.3 С целью комплексного сопровождения образовательного процесса для 

обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, в рамках реализации АОП 

СПО привлекаются специалисты психолого-педагогического, в том числе тьюторского, 

сопровождения: педагоги-психологи, социальные педагоги, тьюторы, ассистенты, специалисты 

по специальным техническим и программным средствам обучения, педагоги- дефектологи и 

другие специалисты.9 . 

6.4.4 Инструктор по физической культуре10 (адаптивной физической культуре) 

определяет содержание занятий физической культурой с учетом возраста, подготовленности, 

индивидуальных и психофизических особенностей и интересов обучающихся из числа лиц с 
ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, ведет работу по овладению ими навыками и техникой 

выполнения физических упражнений, формирует их нравственно-волевые качества. 

6.4.5 Порядок работы специалистов по сопровождению обучающихся из числа лиц с 

ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов в рамках реализации адаптированной образовательной 

программы определяется в локальном акте ПОО. 

 

6.5 Требования к финансовым условиям реализации адаптированной  

образовательной программы 

Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

                                                 

9
Письмо Минпросвещения России от 02.03.2022 № 05-249 «О направлении методических рекомендаций» (вместе 

с «Методическими рекомендациями по внедрению единых требований к наличию специалистов, обеспечивающих 

комплексное сопровождение образовательного процесса обучающихся с инвалидностью и ограниченными 

возможностями здоровья при получении среднего профессионального образования и профессионального 

обучения», утв. Минпросвещения России 01.03.2022) 

  
10

Приказ Минздравсоцразвития РФ от 26.08.2010 № 761н «Об утверждении Единого квалификационного 

справочника должностей руководителей, специалистов и служащих, раздел «Квалификационные характеристики 

должностей работников образования» 
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образовательной программы11 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ СПО по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий 

(специальностей), утверждаемые Минпросвещения России ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 

соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным законом 

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

затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом 

обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую 

ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом 

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

государственной социальной политики». 

К финансовым условиям реализации АОП СПО относится исполнение расходных 

обязательств, обеспечивающих конституционное право обучающихся из числа лиц с ОВЗ, 

детей-инвалидов и инвалидов, на получение СПО. Бюджетные средства расходуются в 

соответствии с планом финансово-хозяйственной деятельности ГБПОУ «Волгоградский 

колледж ресторанного сервиса и торговли». Объем действующих расходных обязательств 

отражается в задании Учредителя (регионального органа исполнительной власти в сфере 

образования) по оказанию государственных (муниципальных) образовательных услуг в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО. 

 

6.6 Требования к организации практической подготовки обучающихся с 

инвалидностью и/или ограниченными возможностями здоровья 

6.6.1 Практическая подготовка при реализации АОП СПО направлена на 

совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление роли 

работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего 

звена путем расширения компонентов (частей) образовательных программ, 

предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для получения обучающимися 

практических навыков и компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым 

работодателями к квалификациям специалистов, рабочих. 

6.6.2 АНПОО «Академический колледж» самостоятельно проектирует реализацию 

образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, 

профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки 

с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

6.6.3 Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

 реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении 

курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

 предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным 

                                                 
11 Приказ Минздравсоцразвития РФ от 26.08.2010 № 761н «Об утверждении Единого квалификационного 

справочника должностей руководителей, специалистов и служащих, раздел «Квалификационные характеристики 

должностей работников образования» 
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производственным; 

 может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

6.6.4 Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть 

организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все 

виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

6.6.5 Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах 

практики и иных структурных подразделениях ГБПОУ «Волгоградский колледж ресторанного 

сервиса и торговли», а также в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) 

профильных организаций на основании договора о практической подготовке обучающихся, 

заключаемого между ГБПОУ «Волгоградский колледж ресторанного сервиса и торговли» и 

профильной организацией, осуществляющей деятельность по профилю соответствующей 

образовательной программы. 

 

Программа производственной (преддипломной) практики предусматривает выполнение 

студентами функциональных обязанностей на объектах профессиональной деятельности. При 

выборе базы практики учитываются следующие факторы: 

 оснащенность современными аппаратно-программными средствами; 

 оснащённость необходимым оборудованием; 

 наличие квалифицированного персонала. 

При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная, 

производственная (по профилю специальности), производственная (преддипломная) практика.  

Учебная практика проводится учебным заведением при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется как 

концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими 

занятиями в рамках профессионального модуля.  

Учебная практика проводится на предприятиях общественного питания.  

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности 

и преддипломной практики. Производственная практика (по профилю специальности) проводится 

по всем профессиональным модулям.  

Производственная практика проводится в организациях на основе договоров, заключаемых 

между АНПОО «Академический колледж» и организациями.  

Сроки проведения практики устанавливаются АНПОО «Академический колледж» в 

соответствии с учебными планами.  

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности 

которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  

Преддипломная практика проводится непрерывно после освоения учебной практики и 

практики по профилю специальности.  

В качестве формы промежуточной аттестации по всем видам практики предусмотрен 

дифференцированный зачёт, который является обязательным условиям для допуска к 

квалификационному экзамену при условии положительного аттестационного листа по практике 

руководителей практики от организации и колледжа об уровне освоения профессиональных 

компетенций; наличия положительной характеристики организации на обучающегося по 

освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности 

представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. 

Дифференцированный зачет проводится по 5-бальной системе («отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно»), является обязательным условиям для допуска к 

квалификационному экзамену, который является формой аттестации успешности освоения 

профессионального модуля и необходимым условием для принятия решения «Вид 
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профессиональной деятельности освоен/не освоен» и учитывается при подведении итогов общей 

успеваемости обучающихся. 

Практика проводится на предприятиях, в учреждениях, организациях различных 

организационно-правовых форм собственности на основе прямых договоров, заключаемых между 

организацией и учебным заведением. В договоре колледж и организация оговаривают все 

вопросы, касающиеся проведения практики. Базы практик представлены в приказе направления 

обучающихся на производственную практику. 

6.6.6 Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут 

быть оценены в рамках промежуточной и ГИА, организованных в следующих формах: 

- демонстрационного экзамена; 

- защиты дипломного проекта \ работы. 

6.6.7 Организация практической подготовки для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, 

детей-инвалидов и инвалидов проводится с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей, состояния здоровья на основании рекомендаций 

МСЭ, включенных в ИПРА, заключений ПМПК, рекомендаций ППС определяющих степень 

способности к трудовой деятельности, при наличии заявления обучающегося (законного 

представителя) о необходимости предоставления специальных условий обучения с 

приложением документов, подтверждающих наличие у обучающегося индивидуальных 

особенностей (за исключением случаев, когда документы находятся в распоряжении  колледжа. 

Специальные (особые) условия могут включать: 
1) установление индивидуального графика и сроков прохождения практической 

подготовки; 

2) проведение практической подготовки в отдельной инклюзивной группе или 

совместно с обучающимися, не имеющими ограничений здоровья, если это не создает 

трудностей при прохождении практической подготовки; 

3) присутствие по месту прохождения практической подготовки ассистента, 

квалификация которого позволяет оказывать обучающемуся необходимую техническую и 

иную помощь (в т.ч. помощь в передвижении, знакомстве с учебными материалами, 

оформлении задания, коммуникациях с руководителями практической подготовки и др.) с 

учетом индивидуальных особенностей обучающегося; 

4) создание специальных рабочих мест (при необходимости) с учетом характера 

выполняемых трудовых функций и ограничений здоровья в соответствии с Приказом Минтруда 

России № 685н от 19 ноября 2013 г. «Об утверждении основных требований к оснащению 

(оборудованию) специальных рабочих мест для трудоустройства инвалидов с учетом 

нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности»; 

5) использование адаптированных методов обучения и воспитания, специальных 

учебных пособий и дидактических материалов, в том числе специальных мультимедийных 

печатных средств совместно с оборудованием индивидуального и коллективного 

использования основанных на оптическом сканировании; 

6) создание специальных условий для прохождения промежуточной аттестации по 
результатам практической подготовки и др. 

Для прохождения практической подготовки обучающемуся создаются специальные 

производственные условия: сокращенный рабочий день, дополнительные перерывы в работе, 

соответствующие санитарно-гигиенические условия, рабочее место оснащается специальными 

техническими средствами и пр. 

Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практической 

подготовки в организациях составляет: для инвалидов I и II групп не более 35 часов в неделю 

(ст. 92 ТК РФ). 

6.6.8 При организации практической подготовки необходимо соблюдать общие 

рекомендации для обучающихся с инвалидностью различных нозологических групп: 

 организация технического, психологического, коррекционно- 
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поддерживающего сопровождения практической подготовки, направленного на повышение 

эффективности процесса адаптации на рабочем месте; 

 использование специальных средств (в том числе специализированных 

компьютерных технологий), обеспечивающих возможность выполнения трудовых функций; 

 обеспечение пространственной организации рабочего места с учетом 

эргономических требований; 

 обеспечение доступности информации и коммуникаций; 

 использование средств дополнительной и альтернативной коммуникации при 
необходимости; 

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

специализированных компьютерных и ассистивных технологий; 

 предъявление необходимой документации (программа практической подготовки, 

индивидуальное задание, договор, рабочий график (план) проведения практической подготовки 

в профильной организации и др.) на носителе, адаптированном для конкретной нозологии; 

 учет индивидуальных особенностей для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-

инвалидов и инвалидов: состояния здоровья, физического развития и уровня социальной и 

профессиональной подготовленности; 

 учет показанных условий для организации труда для обучающихся из числа лиц 

с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, утвержденных национальными стандартами и 

санитарными правилами. 

6.6.9 При прохождении практик, предусматривающих выполнение работ, при 

выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские 

осмотры (обследования), обучающиеся проходят соответствующие медицинские осмотры 

(обследования) в соответствии с Порядком проведения обязательных предварительных и 

периодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых 

работах и на работах с вредными и/или опасными условиями труда, утвержденным приказом 

Минтруда России №988н, Минздрава России №1420н от 31.12.2020 

«Об утверждении перечня вредных и/или опасных производственных факторов и работ, при 

выполнении которых проводятся обязательные предварительные медицинские осмотры при 

поступлении на работу и периодические медицинские осмотры». 

6.6.10 Промежуточная аттестация для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей- 

инвалидов и инвалидов по итогам практической подготовки проводится в форме, 

адаптированной к ограничениям его здоровья (устно, письменно на бумаге, письменно на 

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

дополнительное время для подготовки ответа на защите отчета по практике. 

В ходе проведения промежуточной аттестации практической подготовки 

предусмотрено: предоставление обучающимся печатных и/или электронных материалов в 

формах, разработанных в соответствии с ограничениями здоровья; использование 

индивидуальных средств и устройств, которые позволяют адаптировать материалы, а также 

осуществлять прием и передачу информации; увеличение продолжительности проведения 

аттестации; присутствие ассистента и оказание им помощи для обучающихся из числа лиц с 

ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов. 

6.6.11 Предъявляются особые требования к кадровому обеспечению проведения 

практической подготовки: для сопровождения обучающихся с инвалидностью при 

прохождении аттестаций в процессе практической подготовки возможно привлечение 

ассистента (помощника), специалиста по специальным техническим и программным средствам, 

социального педагога, психолога, тифлопедагога, сурдопереводчика и других специалистов. 

Для комплексного сопровождения для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и 

инвалидов при прохождении практик из числа сотрудников ГБПОУ 

«Волгоградский колледж ресторанного сервиса и торговли» при необходимости назначаются 

тьюторы. 
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6.6.12 С целью получения знаний о психофизиологических особенностях для 

обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, специфики приема- передачи 

учебной информации, применения специальных технических и программных средств обучения 

с учетом разных нозологий лица, принимающие участие в организации и проведении 

практической подготовки обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, 

промежуточной аттестации по итогам практической подготовки, проходят обучение по 

вопросам реализации инклюзивного образования. 

 

 

6.7 Требования к организации текущего контроля и промежуточной аттестации 

6.7.1 В АНПОО «Академический колледж» создаются оценочные материалы, 

адаптированные для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, 

позволяющие оценить результаты обучения и уровень сформированности всех компетенций, 

предусмотренных АОП СПО. 

АНПОО «Академический колледж» самостоятельно определяет требования к процедуре 

проведения промежуточной аттестации и ГИА с учетом особенностей их проведения, в том 

числе для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей- инвалидов и инвалидов, и может 

проводиться с использованием дистанционных образовательных технологий12. 

6.7.2 Форма проведения текущей и ГИА для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей- 

инвалидов и инвалидов устанавливается с учетом индивидуальных психофизических 

особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и 

т.п.). При необходимости, обучающимся предоставляется дополнительное время для 

подготовки ответа при прохождении аттестации. 

6.7.3 Обучающийся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов имеет право по 

желанию перейти на обучение по индивидуальному учебному плану. В таких случаях 

преподаватель производит перераспределение часов по дисциплине, текущей, промежуточной 

и итоговой аттестации. 

6.7.4 Формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов устанавливаются 

АНПОО «Академический колледж» самостоятельно с учетом ограничений здоровья. Формы 

организации текущего контроля рекомендуется доводить до сведения обучающихся в сроки, 

определенные в локальных нормативных актах АНПОО «Академический колледж», но не 

позднее первых двух месяцев от начала обучения. 

6.7.5 Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий и лабораторных работ, а также при выполнении 

индивидуальных работ и домашних заданий, или в режиме тренировочного тестирования в 

целях получения информации о выполнении обучаемым требуемых действий в процессе 

учебной деятельности; правильности выполнения требуемых действий; соответствии формы 

действия данному этапу усвоения учебного материала; формировании действия с должной 

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

Текущий контроль успеваемости для обучающихся с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов имеет 

большое значение, поскольку позволяет своевременно выявить затруднения и отставание в 

обучении и внести коррективы в учебную деятельность. 

6.7.6 Промежуточная аттестация обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и 

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

проведения промежуточной аттестации для обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей- инвалидов 

                                                 

12 Письмо Минпросвещения России от 31.01.2022 № ДГ-245/06 «О направлении методических рекомендаций» 

(вместе с «Методическими рекомендациями по реализации дополнительных общеобразовательных программ с 

применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий») 
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и инвалидов устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей. При 

необходимости предусматривается увеличение времени на подготовку к зачетам и экзаменам, а 

также предоставление дополнительного времени для подготовки ответов. Возможно 

установление ГБПОУ «Волгоградский колледж ресторанного сервиса и торговли» 

индивидуальных графиков прохождения промежуточной аттестации обучающихся из числа 

лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов. 

6.7.7 При необходимости промежуточная аттестация может проводиться в несколько 

этапов. Для этого рекомендуется использовать рубежный контроль, который является 

контрольной точкой по завершению изучения раздела или темы дисциплины, 

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

программного материала. 

6.7.8 При проведении процедуры оценивания результатов обучения обучающихся из 

числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов обеспечивается выполнение следующих 

дополнительных требований в зависимости от индивидуальных особенностей обучающихся: 

 инструкция по порядку проведения процедуры оценивания предоставляется в 

доступной форме (устно, в письменной форме, в письменной форме шрифтом Брайля, устно с 

использованием услуг сурдопереводчика); 

 доступная форма представления заданий оценочных материалов (в печатной 

форме, в печатной форме увеличенным шрифтом, в печатной форме шрифтом Брайля (или с 

использованием мультимедийных средств вместе с устройствами оптического сканирования), 

в форме электронного документа, задания зачитываются ассистентом, задания предоставляются 

с использованием синхронного перевода переводчиком РЖЯ); 

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

ответов на компьютере, письменно шрифтом Брайля (или с использованием мультимедийных 

средств вместе с устройствами оптического сканирования), с использованием услуг ассистента, 

устно). 

6.7.9 Для осуществления процедуры текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации АНПОО «Академический колледж» создаются 

специализированные оценочные материалы, адаптированные к ограничениям здоровья 

обучающихся из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов, позволяющие оценить 

учебные достижения, запланированные в адаптированной образовательной программе, и 

уровень сформированности компетенций. 

 

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ 

ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

7.1. ГИА является обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится 

по завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается 

степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

Для выпускников из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов ГИА проводится 

образовательной организацией с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов СПО сдают ГИА в 

форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Выпускники из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов сдают ДЭ в соответствии с 

комплектами оценочной документации с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности) 

таких обучающихся. 

ГИА завершается присвоением квалификации специалист по поварскому и 

кондитерскому делу. 

Демонстрационный экзамен 
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При подготовке и проведении демонстрационного экзамена обеспечивается соблюдение 

требований, закрепленных в статье 79. Организация получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации» и Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам СПО, приказа Минпросвещения России от 08.11.2021 

№ 800, определяющих порядок проведения государственной итоговой аттестации из числа лиц с 

ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов. 

При проведении демонстрационного экзамена для лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов 

при необходимости предусматривается возможность создания дополнительных условий с учетом 

индивидуальных особенностей. 

Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания демонстрационного 

экзамена, может корректироваться, исходя из требований к условиям труда для выпускников из 

числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов. Соответствующий запрос по созданию 

дополнительных условий для выпускников из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов 

направляется АНПОО «Академический колледжи» в адрес организаторов при формировании 

заявки на проведение демонстрационного экзамена12. 

Для обеспечения проведения демонстрационного экзамена в дополнение к ассистенту 

(помощнику) по оказанию технической помощи, при необходимости привлекаются специалисты 

сопровождения труда для выпускников из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов: 

тьюторы, психологи, социальные педагоги, тифлосурдопереводчики и другие сопровождающие 

лица. 

Организация, которая на своей площадке проводит ДЭ, обеспечивает условия проведения 

экзамена, включая питьевой режим, безопасность, медицинское сопровождение и техническую 

поддержку. 

Для ГИА образовательной организацией разрабатывается программа государственной 

итоговой аттестации и оценочные материалы. 

Для разработки оценочных материалов демонстрационного экзамена могут применяться 

задания, разработанные Федеральными учебно-методическими объединениями в системе СПО, 

приведенные на электронном ресурсе в сети Интернет. 

Примерные оценочные материалы для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, набор оценочных материалов, описание процедур и условий 

проведения ГИА, критерии оценки, оснащение рабочих мест для выпускников. 

Примерные оценочные материалы для проведения ГИА приведены в приложении. При проведении 

ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

−  проведение ГИА для выпускников из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов и инвалидов в 

одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ОВЗ, если это не создает трудностей 

для выпускников при прохождении ГИА (при возникновении трудностей, в том числе, связанных 

с нахождением в одной аудитории участников экзамена, относящихся к разным нозологическим 

группам, рекомендуется организовать для них отдельные аудитории); 

− присутствие в аудитории, центре проведения экзамена ассистентов, оказывающих 

выпускникам из числа лиц ОВЗ, необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных 

особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с 

членами ГЭК, членами экспертной группы); 

− пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

−  обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 

пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений); 

−  увеличение продолжительности экзамена с учетом нозологии и рекомендаций ППС или 

ППк; 
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−  организацию питания и перерывов для проведения необходимых лечебных и 

профилактических мероприятий во время проведения экзамена (порядок организации 

питания (место и форма) и перерывов для проведения необходимых лечебных и профилактических 

мероприятий для выпускников из числа лиц с ОВЗ, детей-инвалидов, инвалидов определяется 

органами исполнительной власти субъектов Российской Федерации, осуществляющими 

государственное управление в сфере образования, самостоятельно); 

− присутствие, при необходимости, одного из родителей (законных представителей). 

В случае проведения ГИА с элементами демонстрационного экзамена,  АНПОО 

«Академический колледж» обеспечивает проведение предварительного инструктажа студентов 

непосредственно в месте проведения демонстрационного экзамена. 

Программа ГИА доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до 

начала проведения процедур. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников не 

позднее, чем за 3 месяца до начала ГИА подают в  колледж заявление о необходимости создания 

для них специальных условий при проведении ГИА в соответствии с рекомендациями ПМПК, 

справкой, подтверждающей факт установления инвалидности, выданной федеральным 

государственным учреждением медико-социальной экспертизы. 

В программе ГИА должен быть определен порядок проведения ГИА для выпускников из 

числа лиц с ОВЗ и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов, с учетом условий 

проведения электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

В программе ГИА указываются условия проведения демонстрационного экзамена для 

выпускников из числа лиц с ОВЗ и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов, включая: 

− механизм создания специальных условий при проведении демонстрационного экзамена 

с использованием электронного обучения и дистанционных образовательных технологий; 

−  обеспечение специальными техническими средствами при прохождении ГИА с учетом 

индивидуальных особенностей выпускников из числа лиц с ОВЗ и выпускников из числа детей-

инвалидов и инвалидов; 

−  привлечение ассистентов или добровольцев для дистанционного сопровождения 

выпускников из числа лиц с ОВЗ и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов при 

проведении демонстрационного экзамена; 

−    наличие специального графика выполнения задания и др13. 

Адаптированная программа ГИА по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

представлена в приложении 6. 

Защита дипломной работы (проекта) 

При подготовке и проведении защиты дипломного проекта (работы) обеспечивается 

соблюдение требований, закрепленных в статье 79 «Организация получения образования 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья» Закона об образовании и разделе V 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования приказа Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 16 августа 2013 г. № 968, определяющих порядок проведения государственной 

итоговой аттестации для выпускников из числа лиц с инвалидов и/или лиц с ОВЗ. 

При проведении защиты дипломного проекта (работы) для инвалидов и/или лиц с ОВЗ и 

при необходимости предусматривается возможность создания дополнительных условий с учетом 

индивидуальных особенностей. Перечень оборудования, необходимого для выполнения защиты 

дипломного проекта (работы), может корректироваться, исходя из требований к условиям труда 

лиц с инвалидов и/или лиц с ОВЗ. 

Для обеспечения проведения защиты дипломного проекта (работы) в дополнение к 

ассистенту (помощнику) по оказанию технической помощи, при необходимости привлекаются 

специалисты сопровождения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

инвалидов: тьюторы, психологи, социальные педагоги, тифлосурдопереводчики и др. 

сопровождающие лица. 
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АНПОО «Академический колледж» обеспечивает условия проведения защиты дипломного 

проекта (работы), включая питьевой режим, безопасность, медицинское сопровождение и 

техническую поддержку. 

Требования к содержанию, объему и структуре дипломного проекта (работы) 

образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

При проведении ГИА с участием обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечивается 

соблюдение следующих общих требований: 

 проведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями здоровья, 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с 

выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает 

трудностей для выпускников при прохождении ГИА; 

 присутствие в аудитории, оказывающих инвалидам и /или лицам с ограниченными 

возможностями здоровья необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных 

особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с 

членами ГЭК); 

 пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

 обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 

пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений); 

 организация питания и перерывов для проведения необходимых лечебных и 

профилактических мероприятий во время защиты дипломного проекта (работы) (порядок 

организации питания (место и форма) и перерывов для проведения необходимых лечебных и 

профилактических мероприятий для обучающихся с инвалидов и/или лиц с ОВЗ определяется 

органами исполнительной власти субъектов Российской Федерации, осуществляющими 

государственное управление в сфере образования, самостоятельно); 

 присутствие, при необходимости, одного из родителей (законных представителей).  
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