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1. Общие положения 

 

 Основная профессиональная образовательная программа (далее - 

ОПОП), реализуемая государственным бюджетным профессиональным обра- 

зовательным учреждением «Прохладненский многопрофильный колледж» по 

профессии 43.01.09 – «Повар, кондитер», представляет собой систему доку- 

ментов, разработанную и утвержденную с учетом требований рынка труда на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта по дан- 

ной профессии среднего профессионального образования (ФГОС СПО) 

ОПОП регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, ус- 

ловия и технологии организации образовательного процесса, оценку качества 

подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя учебный 

план, календарный учебный график обучающихся, рабочие программы дис- 

циплин, профессиональных модулей, производственной практики, програм- 

му государственной итоговой аттестации и другие методические материалы, 

обеспечивающие качественную подготовку специалистов. 

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания 

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

чих программ профессиональных модулей, программы учебной и производ- 

ственной практики, методических материалов, обеспечивающих качество 

подготовки выпускников. 

ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, производ- 

ственной, общественной и иной деятельности студентов и работников кол- 

леджа и социальных партнеров. 

 Нормативные документы для разработки 

ОПОП по профессии 43.01.09 – «Повар, кондитер», - комплекс нор- 

мативно-методической документации, регламентирующий содержание, орга- 

низацию и оценку качества подготовки выпускников. 

Нормативную правовую основу разработки ППКРС составляют: 

• Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Рос- 

сийской Федерации»; 

• Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 – «Повар, кондитер», 

(приказ № 1569 от 09.12.2016); 

• Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

14.06.2013 № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществлении 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

• Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.04.2015г. № 390 «О внесении изменений в федеральные государственные 

стандарты СПО»: 

• Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

05.06.2014г. №632 «Об установлении: соответствия профессий и специально- 

стей среднего профессионального образования, профессиям: начального 

профессионального образования»; 
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• Разъяснения от 03.02.2011 г. по формированию учебного плана основ- 

ной профессиональной образовательной программы начального профессио- 

нального и среднего профессионального образования; 

• Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионально- 

го образования. От 18.04.2013 г. №291; 

• Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

05.03.2004 N 1089 «Об утверждении федерального компонента государствен- 

ных образовательных стандартов начального общего, основного общего и 

среднего (полного) общего образования»; 

• Письмо Департамента государственной политики и нормативно- 

правового регулирования в сфере образования Минобрнауки России от 

29.05.2007 № 03-1180; 

• Примерные программы учебных дисциплин (ФГУ «ФИРО» Минобр- 

науки России,2008г.); 

• Приказ Минобрнауки России от 6 октября 2009 года № 413 «Об утвер- 

ждении и введении в действие федерального государственного образователь- 

ного стандарта среднего общего образования»; 

• Приказ Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 « О внесе- 

нии изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Фе- 

дерации от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государст- 

венного образовательного стандарта среднего (полного) общего образова- 

ния»; 

• Приказ Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. N 1580 «О внесении 

изменений в порядок организации и осуществления образовательной дея- 

тельности по образовательным программам среднего профессионального об- 

разования, утвержденный Приказом Министерства образования и науки Рос- 

сийской Федерации от 14 июня 2013 г. №464»; 

• Приказ Минобрнауки России от 28.05.2014 № 594 "Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, про- 

ведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образова- 

тельных программ"; 

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

ждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по обра- 

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

• Приказ Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. № 1186 «Об утвер- 

ждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессио- 

нальном образовании и их дубликатов»; 

• Письмо Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере 

образования и науки от 17 февраля 2014 г. № 02-68 «О прохождении госу- 

дарственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

общего образования обучающимися по образовательным программам сред- 

него профессионального образования»; 

• Устав, локальные акты колледжа; 
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• Иными нормативными правовыми актами Российской Федерации и 

Кабардино-Балкарской республики. Разъяснениями по формированию при- 

мерных программ, профессиональных модулей среднего профессионального 

образования на основе Федеральных государственных образовательных 

стандартов среднего профессионального образования. 

 

Термины, определения и используемые сокращения 

В программе используются следующие термины и их определения: 

Компетенция – способность применять знания, умения, личностные 
качества и практический опыт для успешной деятельности в определенной 

области. 

ПМ – Профессиональный модуль – часть основной профессиональной 

образовательной программы, имеющая определѐнную логическую завер- 

шѐнность по  отношению к планируемым результатам 

подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных 

компетенций в рамках каждого из основных видов профессиональной 

деятельности. 

Основные виды профессиональной деятельности - профессиональные 

функции, каждая из которых обладает относительной автономностью и 

определена работодателем как необходимый компонент содержания основ- 

ной профессиональной образовательной программы. 

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. 

МДК – междисциплинарный курс; 

ОК – общая компетенция; 
ПК – профессиональная компетенция. 
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 Назначение ОПОП 
ОПОП предназначена для осуществления образовательной деятельно- 

сти при наличии соответствующей лицензии на осуществление образова- 

тельной деятельности. 

 

 Целевое назначение программы: 

ОПОП предназначена для осуществления образовательной деятельно- 

сти при наличии соответствующей лицензии на осуществление образова- 

тельной деятельности. 

Целью разработки ОПОП является регламентация требований к ре- 

зультатам, структуре, содержанию и условиям реализации образовательного 

процесса для формирования общих и профессиональных компетенций. 

Целью реализации ОПОП является развитие у обучающихся личност- 

ных качеств, а также формирование общих и профессиональных компетен- 

ций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной профессии. 

Создание условий для подготовки высококвалифицированного конкуренто- 

способного выпускника, востребованного на рынке труда в сфере сельского 

хозяйства. 

 

 Нормативный срок освоения программы 
Нормативные сроки освоения ОПОП среднего профессионального об- 

разования подготовки профессии 43.01.09 – «Повар, кондитер», при очной 

форме получения образования и присваиваемая квалификация приводятся в 

таблице 1. 

Таблица 1 Сроки освоения ППКРС 

 

Уровень образо- 

вания, 

необходи- мый 

для приема на 

обучение по 
ППКРС 

Наименование квалификации 

(профессий по Общероссийскому 

классификатору профессий рабочих, 

должностей служа- щих и тарифных 

разрядов) 
(ОК 016-94) 

Срок 

получения 

СПО по 

ППКРС 

в очной 

форме 

обучения 

 
основное

 общ

ее образование 

 
 

«Повар, кондитер» 

 
 

3 года 10 мес. 
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 Трудоемкость ОПОП 
Трудоемкость ОПОП представлена в Таблице 2. 

Таблица 2 Трудоемкость ОПОП 

Учебные циклы 
Количест

во недель 

Количест

во часов 

Аудиторная нагрузка 116 4176 

Учебная и производственная практика 41 1476 

Промежуточная аттестация 5 180 

Государственная итоговая аттестация 2 72 

Каникулярное время 35 1260 

Всего 199 7164 

 

 Особенности ОПОП 

Учебный процесс проводится в соответствии с графиком учебного 

процесса. Начало учебных занятий – 2 сентября, окончание в соответствии с 

календарным учебным графиком. Учебный процесс регулируется расписани- 

ем аудиторных занятий, расписанием консультаций и расписанием экзаме- 

нов. 

Продолжительность учебных занятий 45 минут в рамках пятидневной 

рабочей недели. Объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академи- 

ческих часов. Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся не пре- 

вышает 54 академических часов. 

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы. 
Для студентов проводятся групповые и индивидуальные устные кон- 

сультации. Для студентов, отсутствующих по болезни в течение длительного 

времени, могут организовываться дистанционные консультации, в том числе 

письменные с использование дистанционных технологий. 

Порядок проведения учебной и производственной практики определя- 

ется приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

18.04.2013 № 291 «Об утверждении Положения о практике студентов, осваи- 

вающих основные профессиональные образовательные программы среднего 

профессионального образования. 

Порядок реализации дуальной модели обучения осуществляется в со- 

ответствии с положением о порядке реализации дуальной модели обучения в 

колледже. 

 

 Требования к абитуриентам: 
• по данной профессии могут обучаться лица, не имеющие медицин- 

ских противопоказаний; 

• получившие основное общее образование. 
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 Востребованность выпускников 

Выпускники по профессии 43.01.09 – «Повар, кондитер» на предпри- 

ятиях общественного питания, сфере обслуживания, бизнес-центры, госуч- 

реждения и др. 

 

 Возможность продолжения образования 
Выпускник, освоивший ОПОП по профессии 43.01.09 – «Повар, конди- 

тер», подготовлен к освоению образовательных программ среднетехниче- 

ского профессионального образования по направлению подготовки: 

 Технология продукции общественного питания; 

 Направления подготовки по программам высшего образования: 

 
 Основные пользователи ОПОП 
Данная ППКРС может быть реализована за счет средств бюджета так и 

на основе договоров с оплатой стоимости обучения. Основными пользовате- 

лями ППКРС являются: 

• преподаватели, сотрудники колледжа; 

• студентов по профессии 43.01.09 – «Повар, кондитер» 

• администрация и коллективные органы управления; 

• председатели ПЦК; 

• абитуриенты и их родители; 
• работодатели; 

• социальные партнеры по реализации дуальной модели обучения и 

ОПОП 
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2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

и требования к результатам освоения ОПОП 

 

 Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 

освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессио- 

нальную деятельность: 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслужи- 

вание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и прочее). 

 Виды профессиональной деятельности выпускника: 

- Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, ку- 

линарных изделий разнообразного ассортимента. 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, ку- 

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горя- 

чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

3. Требования к результатам освоения Основной профессиональной 

образовательной программы 

 

 Общие компетенции выпускника 
Выпускник должен обладать общими компетенциями (ОК), включающими в 

себя способность: 

 

Код Наименование результата 

обучения 

ОК 1. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо- 
димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич- 
ностное развитие 

ОК 4. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами 

 

ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государствен- 

ном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контек- ста 

ОК 6. 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
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ОК 7. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

ОК 8. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укреп- ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддер- 
жания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 9. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укреп- 

ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддер- жание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 

10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и 
иностранном языке 

 

 

 Виды профессиональной деятельности и профессиональные компе- 

тенции 

Повар, кондитер должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности, пред- 

ставленными в таблице 4. 

 

Таблица 4 Профессиональные компетенции 

 

Код Наименование результата 

обучения 

 

ПК 

1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате- 

риалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

сооветствии 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 мате- 

риалы 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 
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ПК 

2.4 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента. 
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ПК 

2.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо- 
вых, 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 мате- 

риалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

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 

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 
ассор тимента 

 

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 



14 
 

 

 реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. 
Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента 

 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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 Результаты освоения ОПОП 

 

Связь ОПОП с профессиональным стандартом, представлена в Таблице 5 

Таблица 5 Связь ОПОП с профессиональным стандартом 

 
Наименование   

про граммы 

Наименование выбранного профес- 

сионального стандарта (одного или 

нескольких), ОТФ и (или) ТФ 

Уровень 

квалификаци

и ОТФ и 

(или) ТФ 

 

 
43.01.09  

«Повар, кондитер» 

Профессиональный стандарт по 

профессии Повар, кондитер, 

утвержденного приказом 

Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 2 августа 

2013 г. N 798 

 

 
3 

 

Результаты освоения ОПОП в соответствии с целью определяются 

приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его способностью при- 

менять знания, умения и личные качества в соответствии с задачами профес- 

сиональной деятельности, представленными в таблице 6. 
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Таблица 6 Результаты освоения ОПОП 

 

 
 

Код 

Наименование 

профессиональ

-ных ком- 

петенций 
ППКРС 

 
Результат 

освоения 

ППКРС 

Трудовые 

функции  

в  

соответствии  

с 

профессиональн

ым стандартом 

 

Необходимые знания в со- 

ответствии с профессио- 

нальным стандартом 

 

Необходимые умения в 

соответствии с профес- 

сиональным стандартом 

    Знания: Умения: 
   –требования охраны труда, –визуально проверять 
   пожарной безопасности и чистоту и исправность 
  иметь 

практиче- 
производственной санита- производственного ин- 

  ский опыт в: рии в организации пита- вентаря, кухонной 
посуды 

 Производить –подготовке, ния; перед использованием; 
 первичную об- уборке 

рабочего 
–виды, назначение, прави- –выбирать, рационально 

 работку, нарез- места, 
подготовке 

ла безопасной эксплуата- размещать на рабочем 

 ку и формовку к работе сырья, ции технологического обо- месте оборудование, ин- 

ПК традиционных техноогическог
о 

рудования, производствен- вентарь, посуду, сырье, 

1.1 видов овощей и оборудования, ного инвентаря, инстру- материалы в 
соответствии 

 плодов, подго- производственн
о- 

ментов, весоизмеритель- с инструкциями и регла- 

 товку пряно- го инвентаря, 
ин- 

ных приборов, посуды и ментами, стандартами 

 стей и приправ. струментов, правила ухода за ними; чистоты; 
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весо- 
  измерительных –последовательность вы- –проводить текущую 
  приборов; полнения технологических уборку рабочего места 
   операций, современные повара в соответствии с 
   методы, техника обработ- инструкциями и регла- 
   ки, подготовки сырья и ментами, стандартами 
   продуктов; чистоты: 
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    –регламенты, стандарты, 

в том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) и нормативно-

техническая документа- 

ция, используемая при 

обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, 

подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

–возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

–требования к личной ги- 

гиене персонала при под- 

готовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; 

–виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предна- 

значенных для 

последующего 

использования; 
–правила утилизации 
отхо- 

- выбирать и 

применять моющие и 

дезинфици- рующие 

средства; 

- владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты; 

- мыть после 

использования 

технологическое обо- 

рудование и убирать 

для хранения съемные 

части; 

- соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных 

съемных частей 

технологического 

оборудования; 

–безопасно править 
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кухонные ножи; 

–соблюдать условия 

хра- нения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов; 
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    дов; 
–виды, назначение 

упаковочных 

материалов, спосо- бы 

хранения сырья и про- 

дуктов; 

–способы и правила пор- 

ционирования 

(комплекто- вания), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов; 

способы правки 

кухонных ножей; 

–ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья, мяса, домашней пти- 

цы, дичи; 

–правила оформления 

зая вок на склад; 

–правила приема 

продуктов по 

количеству и качеству; 

–ответственность за 

сохранность 

материальных 

ценностей; 
–правила снятия остатков 

–проверять соблюдение 

температурного режима 

в холодильном 

оборудовании; 

–выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвен тарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом 

сырья и способом его 

об- работки; 

–включать и 

подготавливать к работе 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, весо- 

измерительные приборы 

в соответствии с инструк 

циями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
–соблюдать правила 

тех ники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда; 

–оценивать наличие, оп 

ределять объем заказы- 

ваемых продуктов в 

соответствии с 
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потребностя- 
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    на рабочем месте; 
–правила проведения 

контрольного 

взвешивания продуктов; 

–виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспрес- 

оценки качества и 

безопасности    сырья и 

материалов; 

–правила обращения с 

тарой поставщика; 

–правила поверки 

весоизмерительного 

оборудования 

ми, условиями 

хранения; оформлять 

заказ в пись- менном 

виде или с ис- 

пользованием 

электрон- ного 

документооборота; 

–пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании про- 

дуктов; 

–сверять соответствие 

получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

–проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность сырья, 

продуктов, 

материалов; 

–сопоставлять данные 

о времени 

изготовления и сроках 

хранения особо 

скоропортящихся 

продуктов; 

–обеспечивать хранение 

сырья и пищевых 

продуктов в 

соответствии с ин- 

струкциями и 
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регламентами, 

стандартами чистоты, 

соблюдением товар- 
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     ного соседства; 
–осуществлять выбор 

сырья, продуктов, 

материалов в 

соответствии с тех- 

нологическими 

требованиями; 

–использовать нитрат- 

тестер для оценки безо- 

пасности сырья 

 

 

 

 

 

 

 
П

К 

1

.

2 

 

Осуществлят

ь обработку, 

подготовку 

овощей, гри- 

бов, рыбы, 

не- рыбного 

водно го 

сырья, мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

иметь 

практический 

опыт: 

–обработке раз- 

личными 

методами, 

подготовке 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

не- рыбного 

водного сырья, 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика; 

–хранении 

обра- 

ботанных ово- 

щей, грибов, 

ры- бы, мяса, 

домаш- 

ней птицы, 

 Знания: 

–требования охраны 

труда, пожарной, 

электробезопас ности в 

организации питания; 

–виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического обо- 

рудования, 

производственного 

инвентаря, инстру- 

ментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

–методы обработки 

тради- ционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

Умения: 

–распознавать 

недоброка чественные 

продукты; 

–выбирать, применять 

различные методы 

обработки (вручную, 

механи- 

ческим способом), 

подготовки сырья с 

учетом его вида, 

кондиции, техноло- 

гических свойств, 

рацио- нального 

использования, 

обеспечения безопасно- 

сти; 

–соблюдать стандарты 
чистоты на рабочем 

месте; 

–различать пищевые 

и непищевые 
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дичи, кролика отходы; 
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    –способы сокращения 

потерь сырья, продуктов 

при их обработке, 

хранении; 

–способы удаления 

излишней горечи, 

предотвраще- ния 

потемнения отдельных 

видов овощей и грибов; 

–санитарно-

гигиенические 

требования к ведению  

процессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов 

–формы, техника 

нарезки, формования 

традиционных видов 

овощей, грибов; 

–способы упаковки, 

складирования, правила, 

условия, сроки хранения 

пищевых продуктов 

–подготавливать 

пищевые    отходы к 

дальнейшему 

использованию с 

учетом требований по 

безопасности; 

соблюдать правила 

утилизации непищевых 

отходов; 

–осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, 

хранение неисполь- 

зованных пищевых про- 

дуктов, соблюдать 

товарное соседство, 

условия и сроки 

хранения, осущест- 

влять ротацию; 

–соблюдать условия и 

сроки хранения 

обработанного сырья 

с учетом 

требований по 

безопасно сти 

продукции; 
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П

К 

1.

3. 

Проводить 

приготовлени

е и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрика

тов 

разнообразно

го 
ассортимента 

Иметь 

практический 

опыт в: 

–

приготовлении 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

рыбы и нерыб- 

 Знания: 
–требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания; 
–виды, назначение, прави- 

Умения: 
–соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических веществ; 
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 для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

рыбы и 

нерыбного 

водного 

сырья 

ного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

порционирован

ии 

(комплектова- 

нии), упаковке 

на вынос, 

хранении 

полуфабрикато

в; 

–ведении расче- 

тов, взаимодей- 

ствии с потреби 

телями при от- 

пуске 

продукции 

с прилавка 

раздачи, на 

вынос 

 ла безопасной эксплуата- 

ции технологического 

обо- рудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

–ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и 

срокам хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ас- 

сортимента, в том 

числе  региональных; 

–методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы 

и  рыбной котлетной 

массы (нарезки, 

панирования, 

формования, 

маринования, 

фарширования и т.д.); 

–способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

–выбирать, подготавли- 

вать пряности и припра- 

вы, хранить пряности и 

приправы в 

измельченном виде; 

–выбирать, применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с 

учетом рационального 

использования 

ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции; 

–владеть техникой 

работы с ножом при 

нарезке, измельчении, 

филитировании рыбы, 

править кухонные ножи; 

–нарезать, измельчать 

рыбу вручную или 

механическим 

способом; 

–порционировать, 

формовать, панировать 

различными способами 

полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной 

котлетной массы; 
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приготовлении 

полуфабрикатов; 
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    –техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки, маркирования 

и правила складирования, 

условия и сроки 

хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

–правила и порядок 

расчета с потребителями 

при отпуске на вынос; 

ответственность за 

правильность расчетов; 

–правила, техника 

общения с 

потребителями; 

–базовый словарный 

запас на иностранном 

языке 

–соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании); 

–проверять качество 

готовых 

полуфабрикатов перед 

упаковкой, комплек- 

тованием; применять 

различные техники 

порционирования, 

комплектования с 

учетом ресурсосбе- 

режения; 

–выбирать материалы, 

посуду, контейнеры для 

упаковки; эстетично 

упаковывать, 

комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом, способом и 

сроком реализации 

–обеспечивать условия, 

сроки хранения, 

товарное соседство 

скомплектованных, 

упакованных по- 

луфабрикатов; 

–рассчитывать 

стоимость, вести расчет 
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с потребителями, учет 

реализованных 
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     полуфабрикатов; 
–владеть 

профессиональной 

терминологией; кон- 

сультировать потребите- 

лей, оказывать им 

помощь в выборе 

 

 

 

 

 

 

 

 
П

К 

1.

4. 

 

Проводить 

приготовлен

ие  и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрика

тов разнооб- 

разного 

ассортимента 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

мяса, домаш- 

ней птицы, 

дичи, 

кролика 

практическ

ий  опыт в: 

–

приготовлении 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

мяса, домаш- 

ней птицы, 

дичи, кролика 

разнооб- 

разного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– 

порционирован

ии 

(комплектова- 

нии), упаковке 

на вынос, 

хранении 

полуфабрикато

в; ведении 

 Знания: 
–требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания; 

–виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического обо- 

рудования, 

производствен- ного 

инвентаря, 

инструнментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

–ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и 

срокам хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

Умения: 
–соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяе мости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения арома- 

тических веществ; 

–выбирать, применять, 
комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом рационального 

использо вания 

ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой 

продукции; 

–владеть техникой 

работы с ножом при 

нарезке, фи- 

литировании продуктов, 

снятии филе; править 

кухонные ножи; 
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расчетов, 

взаимодействии 

с 
потребителями 

домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного 

–владеть приемами 
мытья 
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  при отпуске 

про- дукции с 

прилав- 

ка/раздачи, на 

вынос 

 ассортимента, в том 

числе  региональных; 

–методы 

приготовления 

полуфабрикатов из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, 

рубленой массы 

(нарезки, маринования, 

формования, 

панирования, 

фарширования, снятия 

филе, порционирования 

птицы, дичи и т.д.); 

–способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

–техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки, маркирования 

и правила складирования, 

условия и сроки 

хранения упакванных 

полуфабрикатов; 

–правила и порядок 

расчета с потребителями 

при отпуске на вынос; 

ответст- 

и бланширования 

сырья, пищевых 

продуктов; 

–нарезать, 

порционировать 

различными спосо- 

бами полуфабрикаты 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

–готовить 

полуфабрикаты        из 

натуральной рубленой и 

котлетной массы; 

–рассчитывать 

стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет 

реализованных 

полуфабрикатов 

–консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе; владеть 

профессиональной тер- 

минологией 
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венность за 

правильность  расчетов; 
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    –правила, техника 

общения с 

потребителями; 

–базовый словарный 

запас на иностранном 

языке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
П

К 

2.

1. 

 
Подготавли

вать 

рабочее 

место, 

обору- 

дование, 

сырье, 

исходные ма- 

териалы для 

приготовлени

я горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

заку- сок 

разнооб- 

разного 

ассор- 

тимента в 

соот- 

ветствии с 

ин- 

струкциями и 

регламентами 

 

Практическ

ий опыт в: 

–подготовке, 

уборке рабочего 

места, 

подготовке к 

работе, провер- 

ке технологиче- 

ского 

оборудования, 

производст- 

венного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель

- ных приборов; 

–подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабри- 

катов, пищевых 

продуктов, дру- 

гих расходных 

материалов 

 Умения: 
–выбирать, рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с ин- 

струкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

видом работ; 

–проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

–выбирать и применять 
моющие и 

дезинфицирующие 

средства; 

–владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

обору дованием; 

–мыть вручную и в 

посу- домоечной 

Умения: 
–выбирать, 

рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и регла- 

ментами, стандартами 

чистоты, видом работ; 

–проводить текущую 

уборку рабочего 

места повара в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

–выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства; 

–владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 
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машине, чистить и 

раскладывать на 

оборудованием; 

–мыть вручную и в 

посу домоечной 

машине, чис- 
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    хранение кухонную 

посуду и 

производственный ин- 

вентарь в соответствии 

со стандартами чистоты; 

–соблюдать правила 

мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

частей технологического 

оборудования; 

–подготавливать к 

работе, проверять 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответст- вии 

с инструкциями и рег- 

ламентами, стандартами 

чистоты; 
–соблюдать правила тех- 

ники безопасности, 

пожар- ной безопасности, 

охраны труда; 

–выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, кон- 

тейнеры, оборудование 

для упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспорти- 

тить и раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты; 

–соблюдать правила 

мытья кухонных ножей, 

ост рых, травмоопасных 

час тей 

технологического 

оборудования; 

–подготавливать к 

работе, проверять 

технологическое 

оборудование, про- 

изводственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизме- рительные 

приборы в со- 

ответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стан- 

дартами чистоты; 

–соблюдать правила 

тех ники безопасности, 

по- 

жарной безопасности, 

охраны труда; 

–выбирать, 

подготавливать 



39 
 

материалы, посуду, 

контейнеры, 

оборудование для 

упаковки, хране- 
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    рованию готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

–оценивать наличие, 

проверять 

органолептическим 

способом качество, безо- 

пасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и 

других расходных 

материалов; 

–осуществлять их выбор 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

–обеспечивать их 

хранение в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 
–своевременно 

оформлять заявку на 

склад 

ния, подготовки к 

транс- портированию 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

–оценивать наличие, 

проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и 

других расходных 

материалов; 

–осуществлять их выбор 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

–обеспечивать их 

хранение в 

соответствии с ин- 

струкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

–своевременно 

оформлятьзаявку на 

склад 
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П

К 

2.

2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжи- 

тельное хране- 

Практический 

опыт в: 

–подготовке 

основных 

продук- 

  Умения: 

–подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать 
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 ние 

бульонов, 

отваров 

разно- 

образного 

ассортимент

а 

тов и дополни- 

тельных 

ингредиентов, 

приготов- лении 

хранении, 

отпуске 

бульонов, 

отваров 

  качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

–организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

–выбирать, подготавли- 

вать пряности, 

приправы, специи; 

–взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав бульонов, 

отваров в соответствии 

с рецептурой; 

–осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

–использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

бульонов, отваров 

–

выбирать,применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления: 
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     - бжаривать

 кости мелкого

 скота; 

- подпекатьовощи; 

- замачивать

 сушенные грибы; 

- доводить до кипения и 

варить на 

медленном  огне бульоны 

и отвары до готовности; 

- удалять жир, 

снимать пену,

 процеживать с 

бульона; 

- использовать для 

приготовления 

бульонов 

концентраты про- 

мышленного 

производства; 

- определять степень 

готовности бульонов и 

отваров и их вкусовые 

качества, доводить до 

вкуса; 

–       порционировать, 

сервировать и 

оформлять бульоны и 

отвары для подачи в 

виде блюда; вы-

держивать температуру 

подачи бульонов и 
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отва- 
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     ров; 
– охлаждать и замо- 

раживать бульоны и 

отва-ры с учетом 

требований 

к безопасности пи- 

щевых продуктов; 

– хранить 

свежепри-  

готовленные, 

охлажденные и 

замороженные бульоны 

и отвары; разогревать 

бульоны и отвары 

 

 
 

П

К 

2.

3. 

Осуществляь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

супов 

разнооб- 

разного 

ассортимента 

    

 

П

К 

2.

4. 

Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

непродолжи- 

тельное 

хране- ние 

горячих 

Практический 

опыт в: 

–

приготовлени

и  соусных 

полуфабрикат

ов, со- 

 Знания: 

– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемо- 

Умения: 

– подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 
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 соусов 

разнообраз

ного ас- 

сортимента 

усов 

разнообраз- 

ного 

ассортимен- та, 

их хранении и 

подготовке к 

реа- лизации 

 сти, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для соусов; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продук тов; 

– ассортимент 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– методы 

приготовле- ния 

отдельных компонен- 

тов для соусов и 

соусных 

полуфабрикатов; 

– органолептически

е способы определения 

сте- 

пени готовности и 

качества отдельных 

компонентов 

соусов и соусных 

полуфаб- рикатов; 

– ассортимент 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

приготовления соусов; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, изме- 

рять продукты, 

входящие в состав 

соусов в соответствии с 

рецептурой; осу- 

ществлять их взаимоза- 

меняемость в соответст 

вии с нормами 

закладки, 

особенностями заказа, 

се- зонностью; 

– рационально ис- 

пользовать продукты, 

по- луфабрикаты; 

– готовить соусные 

полуфабрикаты: 

пассеро- вать овощи, 

томатные продукты, 

муку; подпе- 

кать овощи без жира; 

раз- водить, заваривать 
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готовых 
соусных полуфабрикатов 
и 

муч- 
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    соусов промышленного 

производства, их 

назначение и 

использование; 

– классификация, 

ре- цептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовле- 

ния соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания, их 

кулинарное назначение; 

– температурный 

режим и правила 

приготовления 

основных соусов и их 

производных; 

– виды технологиче- 
ского оборудования и 

производственного 

инвентаря, используемые 

при приготовлении 

соусов, правила их 

безопасной эксплуата- 

ции; 

– правила 

охлаждения и 

замораживания отдель- 

ную пассеровку, 

готовить льезоны; 

варить и органи- 

зовывать хранение кон- 

центрированных бульо- 

нов, готовить овощные 

и фруктовые пюре для 

со- усной основы; 

– охлаждать, 

замораживать, 

размораживать, 

хранить, разогревать 

отдельные компоненты 

соусов, готовые соусы 

с 

учетом требований 

по безопасности; 

– закладывать 

про- дукты, 

подготовленные 

соусные полуфабрикаты 

в определенной 

последовательности с 

учетом 

продолжительности их 

варки; 

– соблюдать 

темпера турный и 

временной ре жим 

варки соусов, опре- 

делять степень 

готовности соусов; 
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ных компонентов для 

со- 

– выбирать, приме- 
нять, комбинировать 
раз- 
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    усов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила 

разморажи вания и 

разогрева отдельных 

компонентов для со- 

усов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования к безо- 

пасности хранения 

отдельных компонентов 

соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы закладки 

муки и других 

загустителей для 

получения соусов различ- 

ной консистенции 

– техника 

порциониро вания, 

варианты подачи 

соусов; 
– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

соусов; 

– методы сервировки 

и подачи соусов на стол; 

способы оформления 

тарелки соусами; 
– температура подачи 

личные методы 

приготовления 

основных соусов и их 

производных; 

– рассчитывать 

нормы закладки муки 

и других загустителей 

для получения соусов 

определенной 

консистенции; 

– изменять 

закладку продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода со- 

уса; 

– доводить соусы 

до вкуса; 

– проверять 

качество готовых 

соусов перед от- 

пуском их на раздачу; 

– порционирова

ть, соусы с 

применением 

мерного инвентаря, 

дозаторов, с 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход соусов при 
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порционировании; 
– выдерживать тем- 
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    соусов; 

– требования к безо- 
пасности хранения 

готовых соусов 

пературу подачи; 
– выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

– творчески 

оформлять тарелку с 

горячими 
блюдами соусами 

 

 

 

 

 

 

 
 

П

К 

2.

5. 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации го- 

рячих блюд и 

гарниров из 

овощей, гри- 

бов, круп, бо- 

бовых, мака- 

ронных изде- 

лий разнооб- 

разного ассор- 

тимента 

Практическ

ий опыт в: 

приготов- 

лении, 

творче- 

ском оформлении 

и подготовке к 

реализации 

блюд и 

гарниров из 

овощей и 

грибов, круп, 

бобовых, 

макаронных из- 

делий разнооб- 

разного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

– ведении 

расчетов с 

потребителя-

ми при отпуске 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, гри бов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

Умения: 
– подбирать в 

соответствии с 

технологиче скими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при готовления горячих 

блюд и гарниров; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, изме- 

рять продукты, 

входящие в состав 

горячих блюд и 

гарниров в соответствии 
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продук- сырья и продук- с 
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  ции на вынос, 
взаимодействии 

с 

потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/разда

чи 

 тов; 
– методы 

приготовления блюд и 

гарниров из овощей и 

грибов, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура 

подачи блюд и гарниров 

из овощей и грибов; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их 

сочетаемость с основ- 

ными продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

рецептурой; 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

 

– использовать 

регио- нальные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из ово- 

щей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, 

применять 

комбинировать раз- 

личные способы 

приго- 

товления блюд и 

гарниров из овощей и 

грибов с учетом типа 

питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в 

молоке; 
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основного сырья - готовить на пару; 
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    и дополнительных 

ингредиентов с учетом 

сезонности, 

региональных особен- 

ностей 

– методы 

приготовле ния блюд и 

гарниров из 

круп, бобовых и 

макаронных изделий, 

правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного сырья и 

продуктов; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура 

подачи блюд и гарниров 

из круп, бобовых и 

макаронных изделий; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– ассортимент 

- припускать в воде, 

бульоне и собственном 

соку; 

- жарить сырые и 

предва рительно 

отваренные; 

- жарить на решетке 

гриля и плоской 

поверхно- 

сти; 

- фаршировать, 

тушить, запекать; 

- готовить овощные 

пюре; 

- готовить начинки 

из грибов; 

– определять 

степень готовности 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

– доводить до 

вкуса, нужной 

консистенции блюда и 

гарниры из овощей и 

грибов; 

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии 

со способом 
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пряностей, приправ, 

используе- 

приготовления; 
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    мых при приготовлении 

блюд и гарниров из 

круп, бобовых и 

макаронных изделий, их 

сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных ингре- 

диентов с учетом 

сезонно- сти, 

региональных особен- 

ностей 

– техника 

порционирования, 

варианты оформления 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бо 

бовых, макаронных изде- 

лий разнообразного 

ассор- тимента для 

подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных из- 

делий разнообразного ас- 

сортимента, в том 

– выбирать, 

применять 

комбинировать раз- 

личные способы 

приготовления блюд и 

гарниров из круп, 

бобовых и мака- 

ронных изделий с 

учетом типа питания, 

вида основного сырья 

и его кулинарных 

свойств: 

- замачивать в воде 

или молоке; 

- бланшировать; 
- варить в воде или в 

молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, 

бульоне и смеси молока 

и воды; 

- жарить 

предварительно 

отваренные; 

- готовить массы из 

каш, формовать, 

жарить, запекать 

изделия из каш; 

- готовить блюда из 

круп в сочетании с 

мясом, овощами; 
- выкладывать в формы 
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числе   региональных; 
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    – методы сервировки 

и подачи, температура 

подачи блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

разогревания, 

– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ас- 

сортимента; 

– требования к безо- 

пасности хранения 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ас- 

сортимента; 
– правила и порядок 

расчета потребителей 

при оплате наличными 

деньга- 
ми, при безналичной фор- 

для запекания, запекать 

подготовленные 

макарон- ные изделия, 

бобовые; 

- готовить пюре из бобо- 

вых; 

– определять 

степень готовности 

блюд и гарниров из 

круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– доводить до 

вкуса, нужной 

консистенции блюда и 

гарниры из круп, 

бобовых, макаронных 

из делий; 

– рассчитывать 

соотношение жидкости 

и основного продукта в 

соответствии с 

нормами для 

замачивания, варки, 

припускания круп, 

бобовых, макаронных 

изделий; 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии 
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со способом 

приготовления; 
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    ме оплаты; 

– правила поведения, 
степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном язы ке 

– проверять 

качество готовых из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и 

оформлять блюда и 

гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий для 

подачи с учетом ра- 

ционального 

использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безо- 

пасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход   при 

порционировании; 

– выдерживать тем- 

пературу подачи 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– охлаждать и замо- 

раживать готовые 

горячие блюда и 
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гарниры с учетом 
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     требований к 

безопасно сти 

пищевых продуктов; 

– хранить свежепри- 

готовленные, охлажден- 

ные и замороженные 

блюда и гарниры из ово- 

щей, грибов, круп, бобо- 

вых, макаронных 

изделий; 

– разогревать блюда 

и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с 

учетом требований к 

безопасно- 

сти готовой продукции; 
– выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать 

стоимость, 

– вести учет 

реализованных горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнооб- 

разного ассортимента; 
– владеть профессио- 
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     нальной терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им по- 

мощь в выборе 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобо- 
вых, макаронных 
изделий 

 

 

 

 

 

 

 
 

П

К 

2.

6. 

 

 
 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

го- рячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

заку- сок из 

яиц, тво- рога, 

сыра, му- ки 

разнообраз- 

ного ассорти- 

мента 

Практическ

ий опыт в: 

– пригото

влении, 

творче- 

ском 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

горя- чих блюд, 

кули- нарных 

изделий и 

закусок из яиц, 

творога, сыра, 

муки 

– ведении 

расчетов с 

потре- бителя-

ми при отпуске 

продук- ции на 

вынос; 

взаимодействии 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для горячих 

блюд, кулинарных 

изделий из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

Умения: 
– подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с 

соблюдением 

требований по 

безопасно- сти 

продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, 
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с 

потребителями 

при отпуске 

про- 

взаимозаменяемости 

сырья и продук- тов; 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 
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  дукции с 

прилавка/разда

чи 

 – методы 

приготовления блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, 

правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура 

подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– нормы, 

правила 

взаимозаменяемост

и; 

– техника 

порционирования, 

варианты оформле- ния 

блюд, кулинарных из- 

делий, закусок из яиц, 

тво- рога, сыра, муки 

– взвешивать, изме- 

рять продукты, 

входящие в состав 

горячих блюд, 

кулинарных издлий и 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки в 

соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонно- 

стью; 
– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок из яиц, тво- 

рога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, приме- 

нять комбинировать 

различные способы 

приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом 

типа питания, вида 
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разнообразного 

ассортимента для 
подачи; 

основного сы- 
рья, его кулинарных 
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    – виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки 

и подачи, температура 

подачи блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнооб- 

разного ассортимента; 

– правила 
– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения, разогревания 

готовых блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творо га, 

сыра, муки разнообраз- 

ного ассортимента; 

– требования к безо- 

пасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, 

свойств: (варить в 

скорлупе и без, 

готовить на пару, 

жарить основным 

способом и с 

добавлением других 

ингредиентов, жарить на 

плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, 

запекать) 

– определять 

степень готовности 

блюд из яиц; доводить 

до вкуса; 

– выбирать, приме- 

нять комбинировать 

различные способы 

приго товления горячих 

блюд из творога с 

учетом типа питания, 

вида основного 

сырья, его 

кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессо 

вывать творог вручную 

и механизированным 

способом; 

- формовать изделия 

из творога; 

- жарить, варить на пару, 
запекать изделия из тво- 
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    творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 
степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном язы ке; 

– техника общения, 

ориентированная на 

потре- бителя 

рога; 
- жарить на плоской 

поверхности; 

- жарить, запекать на 

гриле; 

– определять 

степень готовности 

блюд из творога; 

доводить до вкуса; 

– выбирать, приме- 

нять комбинировать 

раз- личные способы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий из муки с 

учетом типа питания, 

вида основного сы- 

рья, его кулинарных 

свойств: 

- замешивать тесто 

дрожжевое (для оладий, 

бли- нов, пончиков, 

пиццы) и бездрожжевое 

(для лапши домашней, 

пельменей, вареников, 

чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из 

теста (пельмени, 

варени- ки, пиццу, 

пончики, чебу- 
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     реки и т.д.); 
- охлаждать и 

замораживать тесто и 

изделия из теста с 

фаршами; 

- подготавливать 

продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, 

нарезать лапшу 

домашнюю вручную и 

механизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, 

на плоской поверхности 

блинчики, блины, 

оладьи; 

- выпекать, варить в 

воде и на пару изделия 

из теста; 

- жарить в большом 

количестве жира; 

- жарить после 

предварительного 

отваривания изделий 

из теста; 

- разогревать в СВЧ 

готовые мучные 

изделия; 

– определять 

степень готовности 

блюд, кулинарных 

изделий из муки; 
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доводить до вкуса; 
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     – проверять 

качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 
сервировать и 

оформлять блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски для подачи с 

учетом рационального 

использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, тво- 

рога, сыра, муки; 

– охлаждать и замо- 

раживать готовые 

горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста 

с учетом требо- 

ваний к безопасности 
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пищевых продуктов; 
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     – хранить 

свежепри- 

готовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для 

них с учетом 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– разогревать 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, 

для транс-

портирования; 

– рассчитывать 

стои- мость, 

– вести учет 

реализованных горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ас- 

сортимента; 



76 
 

– владеть профессио- 
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     нальной терминологией; 
– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изде- 
лий 

 

 

 

 

 

 

 
П

К 

2.

7. 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

го- рячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

заку- сок из 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья 

разнообразно

го 

ассортимента 

Практическ

ий опыт в: 

– пригото

в- лении, 

творче- 

ском 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

горя- чих блюд, 

кули- нарных 

изделий, 

закусок из 

рыбы, 

нерыбного 

водно- го сырья 

разнооб- разного 

ассорти- мента; 

– ведении 

расчетов с 

потре- 

бителями при 

от- пуске 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемо сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

– ингредиентов для 

горячих блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассорти- 

мента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

Умения: 
– подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность рыбы, 

не- 

рыбного водного сырья 

и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закуок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 
– взвешивать, изме- 
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продукции на 

вынос; взаи- 

– нормы взаимозаме- 
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  модействии с 

по- 

требителями 

при отпуске 

продукции с 

прилав- 

ка/раздачи 

 няемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления горячих 

блюд, кули- 

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила 

их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств рыбы и 

нерыбного водного 

сырья; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, 

– температура 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

рять продукты, 

входящие в состав 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

горячих блюд 

кулинарных изде- лий, 

закусок из рыбы, не- 

рыбного водного сырья 

разнообразного 

ассорти- мента 

– выбирать, 

применять 

комбинировать раз- 

личные способы 

приго- товления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

за- 

кусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом типа 
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– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

приготовлении 

питания, их вида и 
кулинарных свойств: 
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    горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных ингре- 

диентов с учетом 

сезонности, 

региональных особен- 

ностей 

– техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд, кули- 

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного 

сырья разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

заку сок из рыбы, 

нерыбного водного 

- варить рыбу порцион- 

ными кусками в воде 

или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу 

порционными кусками, 

изделия из рыбной 

котлетной массы в воде, 

бульоне; 

- жарить порционные 

куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из 

рыбной котлетной 

массы основным 

способом, во фритюре; 

- жарить порционные 

куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из 

рыбной котлетной 

массы на решетке гриля 

и плоской поверх- 

ности; 

- фаршировать, тушить, 

запекать с гарниром и 

без; 

- варить креветок, 

раков, гребешков, филе 

кальмаров, морскую 

капусту в воде и других 

жидкостях; 

- бланшировать и 

отвари- вать мясо 
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сырья разнообразного 

ассортимента, в том 
числе региональных; 

крабов; 



83 
 

 

    – методы сервировки 

и подачи, температура 

подачи горячих блюд, 

кулинар ных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного ас- 

сортимента; 

правила  разогревания, 

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

горячих блюд, ку- 

линарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 
– требования к безо- 

пасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассорти- 

мента; 
– правила 

маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного 

- припускать мидий в 

небольшом количестве 

жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, 

креветок, мидий на 

решетке гриля, 

основным способом, в 

большом количестве 

жира; 

– определять 

степень готовности 

горячих блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья; доводить 

до вкуса; 

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния; 

– проверять 

качество готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, за- 

кусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья перед отпуском, 
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упаковкой на вынос; 
– порционировать, 
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    водного сырья , 

правила заполнения 

этикеток 

– правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 
степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном языке 

сервировать и 

оформлять горячие 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья для 

подачи с учетом 

рационального ис- 

пользования ресурсов, 

со блюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изде- лий, 

закусок из рыбы, не- 

рыбного водного 

сырья; 

– охлаждать и замо- 

раживать готовые 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, не- 

рыбного водного сырья 

с учетом требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 
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– хранить свежепри- 
готовленные, охлажден- 
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     ные и замороженные 

блюда, кулинарные 

изде- лия, закуски из 

рыбы, не- рыбного 

водного сырья; 

– разогревать 

блюда, кулинарные 

изделия, за- 

куски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом 

требований к безопасно- 

сти готовой продукции; 

– выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать 

стоимость, 

– вести расчет с по- 

требителями при 

отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих 

блюд, ку линарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья разнооб- 

разного ассортимента; 

– владеть 

профессиональной 

терминологией; 
– консультировать 
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     потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 
нерыбного водного 
сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
П

К 

2.

8. 

 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации го- 

рячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из 

мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

и кролика 

разнооб- 

разного 

ассор- 

тимента 

Практическ

ий опыт в: 

приготов- 

лении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продук- 

тов, домашней 

птицы, дичи, 

кролика; 

  ведении 
расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос; взаи- 

модействии с 

по- 

требителями 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингредиен- 

тов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для горячих 

блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента; 

– виды,характеристик

а региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаме- 

няемости сырья и продук- 

тов; 

– методы приготовле- 

ния горячих блюд, кули- 

Умения: 
– подбирать в 

соот ветствии с 

технологиче скими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность мяса, 

мяс- 

ных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, 

дичи. кролика; 

– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, 



89 
 

при 
отпуске продук- 

измерять продукты, 

входящие в состав 

горячих блюд, 
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  ции с 

прилавка/ра

здачи 

 нарных изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств про- 

дуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной экс- 

плуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецеп- 

туры, требования к 

качест- ву, температура 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– органолептические 
способы определения го- 

товности; 

– ассортимент пряно- 

стей, приправ, используе- 

мых при приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домаш- 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать 

регио нальные продукты 

для приготовления 

горячих блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, до- 

машней птицы, дичи, 

кролика 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, 

применять 

комбинировать раз- 

личные способы 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика с 

учетом типа питания, 

их вида и кулинарных 
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свойств: 
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    ней птицы, дичи, 

кролика, их сочетаемость 

с основными продуктами; 

– нормы взаимозаме- 

няемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом 

сезонности,региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд, кули- 

нарных изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообраз- 

ного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- варить мясо, мясные 

продукты, 

подготовленные тушки 

домашней птицы, 

дичи, кролика ос- 

новным способом; 

- варить изделия из 

мяс ной котлетной 

массы, 

котлетной массы из 

домашней птицы, 

дичи на пару; 

- припускать мясо, 

мясные продукты, 

птицу, 

кролика порционными 
кусками, изделия из кот- 

летной массы в неболь- 

шом количестве 

жидкости и на пару; 

- жарить мясо 

крупным куском, 

подготовленные тушки 

птицы, дичи, кро лика 

целиком; 

- жарить порционные 

куски мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

изделия из 

котлетной массы основ- 

ным способом, во 
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фритю- 
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    – методы сервировки 

и подачи, температура 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых блюд, 

разогревания 

охлажденных, заморо- 

женных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассорти- 

мента; 

– требования к безо- 

пасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домаш- ней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассорти- 

мента; 
– правила и   

ре; 
- жарить порционные 

куски мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

изделия из 

котлетной, натуральной 

рублей массы на решетке 

гриля и плоской поверх- 

ности; 

- жарить мясо, мясные 

продукты, домашнюю 

птицу, кролика 

мелкими кусками; 

- жарить 

пластованные тушки 

птицы под прес сом; 

- жарить на шпажках, 

на вертеле на огнем, на 

гри ле; 

- тушить мясо 

крупным, порционным 

и мелкими кусками 

гарниром и без; 

- запекать мясо, 

мясные продукты, 

домашнюю птицу, 

дичь, кролика в 

сыром виде и после 

предварительной варки, 

туше- 
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порядок 
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    расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 

степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

– правила, техника 

общения с 

потребителями; 

– базовый словарный 

запас на иностранном 

языке 

ния, обжаривания с 

гар ниром, соусом и 

без; 

- бланшировать, 

отваривать мясные 

продукты; 

– определять 

степень готовности 

горячих блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, 

кролика; доводить до 

вку са; 

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния 

– проверять 

качество готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на 
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вынос; 

– порционировать, 
сервировать и оформлять 
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     горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика для подачи с 

уче том рационального 

использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать тем- 

пературу подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мяс- 

ных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– охлаждать и замо- 

раживать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мяс- 

ных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с 
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учетом требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 
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     – хранить свежепри 

готовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мяс- 

ных продуктов, 

домашней  птицы, дичи, 

кролика; 

– разогревать 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к 

безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать 

стоимость, 

– вести расчет с по- 

требителем при отпуске 

на вынос, учет реализо- 

ванных горячих блюд, 

ку- 

линарных изделий, заку 

сок мяса, мясных 

продук- 
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     тов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– владеть 

профессио нальной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, до- 

машней птицы, 

дичи, кролика 

 

 

 

 

 

П

К 

3.

1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

обору- 

дование, 

сырье, 

исходные ма- 

териалы для 

приготовлени

я холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок в 

соответствии 

с 

инструкциям

Практический 

опыт: 

– подготовк

а, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении ра- 

бот по 

приготов- 

лению 

холодных 

блюд, кулинар- 

ных изделий, 

за- кусок 

– подбор, 

подготовка к 

 Знания: 
– требования 

охраны труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, 

правила безопасной экс- 

плуатации технологическ 

го оборудования, произ- 

водственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды 
и правила ухода за ними; 

Умения: 
– выбирать, 

рационально 

размещать на ра- 

бочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандар- 

тами чистоты; 

– проводить 

текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с 
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и и 
регламентами 

работе, проверка инструкциями и регла- 
ментами, стандартами 
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  технологическо

го 

оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

весо- 

измерительных 

приборов 

– подготов

ка рабочего 

места для 

порциониро- 

вания 

(комплек- 

тования), 

упаков- ки на 

вынос го- 

товых 

холодных 

блюд, кулинар- 

ных изделий, 

за- кусок 

– подготов

ка к 

использованию 

обработанного 

сырья, полуфаб- 

рикатов, 

пищевых 

продуктов, дру- 

гих расходных 

 – организация работ по 

приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательност

ь выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

– регламенты, 

стандар ты, в том числе 

система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) и норма- тивно-

техническая доку- 

ментация, используемая 

при приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

– возможные 

послед- ствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к 

личной   гигиене 

персонала при 

чистоты; 
– применять 

регламенты, 

стандарты и нор- 

мативно-техническую 

документацию, 

соблюдать 

санитарные требования; 
– выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и 

в посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в соответ- 

ствии со стандартами 

чистоты; 
– соблюдать 

правила мытья 

кухонных ножей, 

острых, 

травмоопасных частей 

технологического 
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материалов подготовке 

производствен- 
ного инвентаря и 
кухонной 

оборудования; 

– соблюдать 

условия хранения 

кухонной посу- 
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    посуды; 
– правила 

безопасного хранения 

чистящих, мою- щих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных для 

последующего исполь- 

зования; 

– правила 

утилизации отходов 

– виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пище- вых 

продуктов; 

– виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(ком- плектования) 

готовых хо- лодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования (ком- 

плектования), упаковки 

на вынос готовых 

холодных блюд, 

кулинарных изде- лий, 

закусок; 
– условия, сроки, спо- 

ды, инвентаря, 

инстру- ментов 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом 

работ в зоне по 

приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных изде- лий, 

закусок; 

– подготавливать к 

работе, проверять 

техно- логическое 

оборудование, 

производственный 

инвен- тарь, 

инструменты, весо- 

измерительные приборы 

в соответствии с 

инструк- циями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда 

– выбирать, 
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подготав- ливать 

материалы, посу- ду, 

контейнеры, оборудо- 
вание для упаковки, хра- 
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    собы хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изде- лий, 

закусок 

– ассортимент, требо- 

вания к качеству, условия 

и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых 

при приготовлении 

холод- ных блюд, 

кулинарных из- делий и 

закусок; 

– правила 

оформления заявок на 

склад 

нения, подготовки к 
транспортированию 

гото- вых холодных 

блюд, ку- линарных 

изделий, заку- сок; 

– оценивать 

наличие, проверять 

органолептиче- ским 

способом качество, 

безопасность 

обработан- ного сырья, 

полуфабрика- тов, 

пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и 

дру- гих расходных 

материа- лов; 

– осуществлять их 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требо- ваниями; 

– обеспечивать их 
хранение в соответствии 

с инструкциями и регла- 

ментами, 

стандартами 

чистоты; 

– своевременно 

оформлять заявку 

на склад 
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П

К 

3.

2. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Осуществлят

ь 

приготовлен

ие, 

непродолжи- 

тельное 

хране- ние 

холодных 

соусов, 

запра- вок 

разнооб- 

разного 

ассор- 

тимента 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Практическ

ий опыт в: 

–

приготовлении, 

хранении 

холод- ных 

соусов и 

заправок, их 

порционирован

ии на раздаче 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

ка- чества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для холодных 

со- усов и заправок; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов; 

– ассортимент 

отдель- ных 

компонентов для хо- 

лодных соусов и 

заправок; 

– методы 

приготовле- ния 

отдельных компонен- 

тов для холодных соусов 

и заправок; 

– органолептически

е способы определения 

Умения: 
– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, оценка 

качества и безо- 

пасности основных 

про- 

дуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- готовления 

холодных со- усов и 

заправок; 

– выбирать, 

подготав- ливать 

пряности, припра- вы, 

специи; 

– взвешивать, изме- 

рять продукты, 

входящие в состав 

холодных соусов и 

заправок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа, 
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сте- 
пени готовности и 
качества 

сезонно- 

стью; 
– использовать 

регио- 
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    отдельных 

компонентов холодных 

соусов и запра- вок; 

– ассортимент 

готовых холодных соусов 

промыш- ленного 

производства, их 

назначение и 

использова- ние; 

– классификация, ре- 

цептуры, пищевая цен- 

ность, требования к 

каче- ству, методы 

приготовле- ния 

холодных соусов и за- 

правок разнообразного 

ас- 

сортимента, их 

кулинарное назначение; 

– температурный 

ре- жим и правила 

приготов- ления 

холодных соусов и 

заправок; 

– виды технологиче- 

ского оборудования и 

про- изводственного 

инвентаря, используемые 

при приго- товлении 

холодных соусов и 

заправок, правила их 
безопасной эксплуатации; 

нальные продукты для 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок 

– Выбирать, 

приме- нять, 

комбинировать ме- 

тоды приготовления 

хо- лодных соусов и 

запра- вок: 

- смешивать сливочное 

масло с 

наполнителями для 

получения масляных 

смесей; 

- смешивать и 

настаивать 

растительные масла с 

пряностями; 

- тереть хрен на терке 

и заливать кипятком; 

- растирать горчичный 

порошок с пряным 

отва- ром; 

- взбивать растительное 

масло с сырыми 

желтками яиц для соуса 

майонез; 

- пассеровать овощи, 

то- матные продукты 

для ма- ринада 

овощного; 
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- доводить до требуемой 
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    – требования к безо- 

пасности хранения 

отдель- ных компонентов 

соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника 

порциониро- вания, 

варианты подачи 

соусов; 

– методы сервировки 

и подачи соусов на стол; 

способы оформления 

та- релки соусами; 

– температура 

подачи соусов; 

– правила 
– хранения 

готовых соусов; 

– требования к безо- 
пасности хранения 

готовых соусов 

консистенции 

холодные соусы и 

заправки; 

- готовить 

производные соуса 

майонез; 

- корректировать 

ветовые оттенки и вкус 

холодных соусов; 

– выбирать 

производ- ственный 

инвентарь и 

технологическое обору- 

дование, безопасно 

поль- зоваться им при 

приго- товлении 

холодных со- усов и 

заправок; 

– охлаждать, 

замора- живать, 

хранить отдель- ные 

компоненты соусов; 

– рационально ис- 

пользовать продукты, 

со- усные 

полуфабрикаты; 

– изменять 

закладку продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода со- 

уса; 

– определять 
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степень готовности 

соусов; 
– проверять качество 
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     готовых холодных 

соусов и заправок перед 

отпус- 

ком их на раздачу; 

– порционирова

ть, соусы с 

применением 

мерного инвентаря, 

доза- торов, с 

соблюдением 

требований по 

безопасно- сти готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход соусов при 

порциониро- вании; 

– выдерживать 

тем- пературу подачи; 

– хранить 

свежепри- готовленные 

соусы с уче- том 

требований к безо- 

пасности готовой 

продук- ции; 

– выбирать 

контейне- ры, эстетично 

упаковы- вать соусы 

для транспор- 

тирования; 

– творчески оформ- 

лять тарелку с 

холодными блюдами 
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соусами 
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П

К 

3.

3. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

салатов 

разно- 

образного 

ассортимента 

 

 

 

Практическ

ий опыт: 

– пригото

в- лении, 

творче- 

ском 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

сала- тов 

разнообразно- го 

ассортимента 

– ведении 

расчетов с 

потре- бителя-

ми при отпуске 

продук- ции на 

вынос, 

взаимодействии 

с 

потребителями 

при отпуске 

про- дукции с 

прилав- 

ка/раздачи 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

ка- чества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для 

приготовления салатов 

разнообразного ас- 

сортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов 

– методы 

приготовле- ния салатов, 

правила их выбора с 

учетом типа пи- тания, 

кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

экс- плуатации 

оборудования, 

Умения: 
– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, оценка 

качества и безо- 

пасности основных 

про- 

дуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- готовления 

салатов; 

– выбирать, 

подготав- ливать 

пряности, припра- вы, 

специи; 

– взвешивать, 

изме- рять продукты, 

входящие в состав 

салатов в соот- 

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа, 

сезонно- 

стью; 
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инвентаря инструментов; – использовать 

регио- нальные 

продукты для 

приготовления салатов 
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    – ассортимент, 

рецеп- туры, требования 

к качест- ву, температура 

подачи са- латов; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– ассортимент 

пряно- стей, приправ, 

используе- мых при 

приготовлении 

салатных заправок, их 

со- четаемость с 

основными продуктами, 

входящими в салат; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

основного сырья и 

дополнительных ингре- 

диентов с учетом 

сезонно- сти, 

региональных особен- 

ностей 

– техника 

порциониро- вания, 

варианты оформле- ния 

салатов разнообразно- го 

ассортимента для пода- 

чи; 

– виды, назначение 

по- суды для подачи, 

разнообразного 

ассорти- мента 

– выбирать, 

приме- нять 

комбинировать раз- 

личные способы 

приго- 

товления салатов с 

учетом типа питания, 

вида и ку- линарных 

свойств ис- пользуемых 

продуктов: 

- нарезать свежие и 

варе- ные овощи, 

свежие фрук- ты 

вручную и механиче- 

ским способом; 

- замачивать сушеную 
морскую капусту для 

на- бухания; 

- нарезать, измельчать 
мясные и рыбные 

продук- ты; 

- выбирать, подготавли- 

вать салатные заправки 

на основе растительного 

масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и 

других кисло- 

молочных продуктов; 

- прослаивать 

компоненты салата; 
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контей- 
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    неров для отпуска на 

вынос салатов 

разнообразного ас- 

сортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки 

и подачи, температура 

пода- чи салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения 

са- латов разнообразного 

ас- 

сортимента; 

– требования к безо- 

пасности хранения 

салатов разнообразного 

ассорти- 

мента; 
– правила и 

порядок расчета с 

потребителем при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 
степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

– правила, техника 

об- щения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

- смешивать 

различные 

ингредиенты 

салатов; 

- заправлять салаты 

за- правками; 

- доводить салаты до 

вку- са; 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния; 

– соблюдать 

санитар- но-

гигиенические требо- 

вания при 

приготовлении салатов; 

– проверять 

качество готовых 

салатов перед 

отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, 
сервировать и оформлять 

салаты для подачи с уче- 

том рационального ис- 

пользования ресурсов, 

со- 
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иностранном язы- ке блюдением требований 

по безопасности готовой 
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     продукции; 
– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

тем- пературу подачи 

салатов; 

– хранить 

салаты с учетом 

требований к 

безопасности 

готовой продукции; 

– рассчитывать 

стои- мость, 

– владеть 

профессио- нальной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе са- 
латов 

 

 

 
П

К 

3.

4. 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

бу- 

тербродов, 

канапе, 

Практическ

ий опыт в: 

–

 пригото

в- лении, 

творче- 

ском 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

ка- чества основных 

продуктов и 

Умения: 
– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, оценка 

качества и безо- 

пасности основных 

про- 

дуктов и 

дополнительных 
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холод- ных 

закусок 
разнообразног
о 

бу- 

тербродов, 

хо- лодных 

закусок 

разнообразно

го 

дополнительных ингре- 

диентов для 

приготовления 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- 
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 ассортимента ассортимента; 

– ведении 
расчетов с 

потре- 

бителями при 

от- пуске 

продукции на 

вынос, взаи- 

модействии с 

по- 

требителями 

при отпуске 

продук- ции с 

прилав- 

ка/раздачи 

 бутербродов, холодных 

за- кусок разнообразного 

ас- 

сортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов; 

– методы приготовле- 

ния бутербродов, 

холодных закусок, 

правила их выбора с 

учетом типа питания, ку- 

линарных свойств 

продук- тов; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

экс- плуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецеп- туры, требования 

к качест- ву, температура 

подачи хо- лодных 

закусок; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

готовления 

бутербродов, холодных 

закусок; 

– выбирать, 

подготав- ливать 

пряности, припра- вы, 

специи; 

– взвешивать, изме- 

рять продукты, 

входящие в состав 

бутербродов, хо- 

лодных закусок в 

соответ- ствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа, 

сезонно- 

стью; 
– использовать 

регио- нальные 

продукты для 

приготовления 

бутербро- дов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассорти- мента 

– выбирать, 

приме- нять 
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товности; 
– ассортимент арома- 

комбинировать раз- 

личные способы 

приго- 

товления 

бутербродов, 

холодных закусок с 

уче- 
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    тических веществ, 

исполь- зуемых при 

приготовлении масляных 

смесей, их соче- таемость 

с основными про- 

дуктами, входящими в 

со- став бутербродов, 

холод- ных закусок; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

основного сырья и 

дополнительных ингре- 

диентов с учетом 

сезонно- сти, 

региональных особен- 

ностей 

– техника 

порциониро- вания, 

варианты оформле- ния 

бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ас- сортимента для 

подачи; 

– виды, назначение 

по- суды для подачи, 

контей- неров для 

отпуска на вынос 

бутербродов, холодных 

за- кусок разнообразного 

ас- 

сортимента, в том 

числе региональных; 

том типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

ис- пользуемых 

продуктов: 

- нарезать свежие и 

варе- ные овощи, грибы, 

свежие фрукты вручную 

и меха- ническим 

способом; 

- вымачивать, 

обрабаты- вать на 

филе, нарезать и 

хранить соленую 

сельдь; 

- готовить квашеную 

ка- пусту; 

- мариновать овощи, 

реп- чатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать 
мясные и рыбные 

продук- ты, сыр; 

- охлаждать готовые 

блю- да из различных 

продук- тов; 

- фаршировать куриные 

и перепелиные яйца; 

- фаршировать 

шляпки грибов; 

- подготавливать, наре- 

зать пшеничный и 

ржаной хлеб, 

обжаривать на мас- 
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– методы сервировки 
и 

подачи, температура пода- 
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    чи бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного ас- 

сортимента; 

– правила хранения, 

требования к 

безопасности 

– хранения 

бутербро- дов, холодных 

закусок раз- нообразного 

ассортимента; 

– правила 

маркирова- ния 

упакованных бутер- 

бродов, холодных 

закусок, правила 

заполнения этике- ток 

– правила и порядок 

расчета с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; 

– правила поведения, 

степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

– правила, техника 

об- щения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном язы- ке 

ле или без; 
- подготавливать масля- 

ные смеси, доводить их 

до нужной 

консистенции; 

- вырезать 

украшения з овощей, 

грибов; 

- измельчать, 

смешивать различные 

ингредиенты для 

фарширования; 

- доводить до вкуса; 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния; 

– соблюдать 

санитар- но-

гигиенические требо- 

вания при 

приготовлении 

бутербродов, холодных 

закусок; 

– проверять 

качество готовых 

бутербродов, хо- лодных 

закусок перед от- 
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пуском, упаковкой на 

вы- нос; 
– порционировать, 
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     сервировать и 

оформлять бутерброды, 

холодные за- куски для 

подачи с уче- том 

рационального ис- 

пользования ресурсов, 

со- блюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

тем- пературу подачи 

бутер- бродов, 

холодных заку- сок; 

– хранить 

бутербро- ды, 

холодные закуски 

– с учетом 

требова- ний к 

безопасности гото- вой 

продукции; 

– выбирать 

контейне- ры, эстетично 

упаковы- вать на 

вынос, для транс- 

портирования 

– рассчитывать 

стои- мость; 

– владеть профессио- 
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нальной терминологией; 
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     – консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе бу- тербродов, 

холодных за- 
кусок 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

П

К 

3.

5. 

 

 

 

 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

хо- лодных 

блюд из 

рыбы, не- 

рыбного 

водно- го 

сырья разно- 

образного ас- 

сортимента 

Практическ

ий опыт в: 

– пригото

в- лении, 

творче- 

ском 

оформлении и 

подготовке к 

реализации хо- 

лодных блюд, 

ку- линарных 

изде- лий, 

закусок из 

рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразно

го 

ассортимента

; 

– ведении 

расчетов с 

потре- бителя-

ми при отпуске 

продук- ции на 

вынос, 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

ка- чества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для холодных 

блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбно- го водного 

сырья разнооб- разного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов; 

– методы 

приготовле- ния 

Умения: 
– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность рыбы, 

не- 

рыбного водного сырья 

и дополнительных 

ингреди- ентов к ним; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- готовления 

холодных блюд, 

кулинарных изде- лий, 

закусок из рыбы, не- 

рыбного водного 

сырья; 

– выбирать, 

подготав- ливать 

пряности, припра- вы, 

специи; 

– взвешивать, 

изме- рять продукты, 

входящие в состав 
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взаимодействии 

с 

потребителями 

при отпуске 

про- 

холодных блюд, кули- холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

за- 
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  дукции с 

прилав- 

ка/раздачи 

 нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила 

их выбора с учетом типа 

питания, ку- линарных 

свойств рыбы и 

нерыбного водного 

сырья; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

экс- плуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецеп- туры, требования 

к качест- ву, температура 

подачи хо- лодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– ассортимент 

пряно- стей, приправ, 

используе- мых при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинар- ных изделий, 

кусок в 

соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа; 

– использовать 

регио- нальные 

продукты для 

приготовления 

холодных блюд 

кулинарных изде- лий, 

закусок из рыбы, не- 

рыбного водного сырья 

разнообразного 

ассорти- мента 

– выбирать, приме- 

нять комбинировать 

раз- личные способы 

приго- товления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

за- 

кусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом типа 

питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить го- 
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закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость 

с основными 

продуктами; 

товые рыбные продукты 

с учетом требований к 
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    – нормы 

взаимозаме- няемости 

основного сырья и 

дополнительных ингре- 

диентов с учетом 

сезонно- сти, 

региональных особен- 

ностей 

– техника 

порциониро- вания, 

варианты оформле- ния 

холодных блюд, кули- 

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного ас- 

сортимента для подачи; 
– виды, назначение 

по- суды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

заку- сок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообраз- ного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки 

и подачи, температура 

пода- чи холодных блюд, 

кули- 

безопасности; 
- нарезать тонкими лом- 

тиками рыбные 

продукты, малосоленую 

рыбу вруч- ную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, 

го- товить рыбное желе; 

- украшать и 

заливать рыбные 

продукты пор- 

циями; 

- вынимать рыбное 

желе из форм; 

- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, за- 

правки, гарниры для 

хо- лодных блюд с 

учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния; 

– соблюдать 

санитар- но-

гигиенические требо- 

вания при 
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нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного 

приготовлении 
холодных блюд, закусок 
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    сырья разнообразного 

ас- сортимента; 

– правила хранения 

го- товых холодных 

блюд, ку- линарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водно- го 

сырья; 

– требования к безо- 
пасности хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинар- ных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ас- 

сортимента; 
– правила и порядок 

расчета с потребителем 

при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила, техника 

об- щения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном язы- ке 

из рыбы, нерыбного 

вод- ного сырья 

– проверять 

качество готовых 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, за- 

кусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья перед от- пуском, 

упаковкой на вы- нос; 

– порционировать, 
сервировать и 

оформлять холодные 

блюда, кули- нарные 

изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья для подачи 

с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать тем- 

пературу подачи холод- 

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 



139 
 

рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
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     – хранить готовые 

хо- лодные блюда, 

кулинар- ные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом требова- 

ний к безопасности 

пище- вых продуктов; 

– выбирать 

контейне- ры, эстетично 

упаковы- вать на 

вынос, для транс- 

портирования 

– рассчитывать 

стои- мость, 

– владеть 

профессио- нальной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе хо- лодных 

блюд, кулинар- ных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

 
П

К 

3.

6. 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

Практическ

ий опыт в: 

–

 пригото

в- лении, 

творче- 

 Знания: 

– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- 

Умения: 

– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, 

оценивать качество и 
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к ском 
оформлении 
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 реализации 

хо- лодных 

блюд из 

мяса, до- 

машней 

птицы, дичи 

разнооб- 

разного 

ассор- 

тимента 

и подготовке к 

реализации хо- 

лодных блюд, 

ку- линарных 

изде- лий, 

закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, до- 

машней птицы, 

дичи 

разнообраз- 

ного 

ассортимен- та 

–        ведении 
расчетов с 

потре- бителя-

ми при отпуске 

продук- ции на 

вынос, 

взаимодействии 

с 

потребителями 

при отпуске 

про- дукции с 

прилав- 

ка/раздачи 

 сти, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки 

ка- чества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов 

– методы 

приготовле- ния 

холодных блюд, кули- 

нарных изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их 

выбора с уче- том типа 

питания, кули- 

нарных свойств 

продуктов; 
– виды, назначение 

и правила безопасной 

экс- плуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецеп- туры, требования 

безопасность мяса, мяс- 

ных продуктов, 

домашней птицы, дичи и 

дополни- тельных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- готовления; 

– выбирать, 

подготав- ливать 

пряности, припра- вы, 

специи; 

– взвешивать, 

изме- рять продукты, 

входящие в состав 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

за- кусок в 

соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа; 

– использовать 

регио- нальные 

продукты для 

приготовления 

холодных 

блюд кулинарных изде- 
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к качест- ву, температура 

подачи хо- 
лодных блюд, кулинарных 

лий, закусок из мяса, 

мяс- 
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    изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домаш- ней птицы, дичи; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– ассортимент 

пряно- стей, приправ, 

используе- мых при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинар- ных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

основного сырья и 

дополнительных ингре- 

диентов с учетом 

сезонно- сти, 

региональных особен- 

ностей 

– техника 

порциониро- вания, 

варианты оформле- ния 

холодных блюд, кули- 

нарных изделий, закусок 

из 

ных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

– выбирать, приме- 

нять комбинировать 

раз- личные способы 

приго- товления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

за- кусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

с учетом ти- па 

питания, их вида и ку- 

линарных свойств: 

- охлаждать, хранить 

го- товые мясные 

продукты с учетом 

требований к 

безопасности; 

- порционировть 

отвар- ную, жареную, 

запечен- ную 

домашнюю птицу, 

дичь; 

- снимать кожу с 

отварно- го языка; 

- нарезать тонкими 

лом- тиками мясные 

продукты вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, 

го- товить мясное, 
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мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

куриное 
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    разнообразного 

ассорти- мента для 

подачи; 

– виды, назначение 

по- суды для подачи, 

контей- неров для 

отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассорти- мента, в том 

числе регио- нальных; 

– методы сервировки 

и подачи, температура 

пода- чи холодных блюд, 

кули- нарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассорти- мента; 

– правила хранения 

го- товых холодных блюд, 

ку- линарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассорти- мента; 

желе; 
- украшать и 

заливать мясные 

продукты пор- 

циями; 

- вынимать готовое 

желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, за- 

правки, гарниры для 

хо- лодных блюд с 

учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния; 

– соблюдать 

санитар- но-

гигиенические требо- 

вания при 

приготовлении 

холодных блюд, 

закусок из мяса, 

мясных продук- тов, 

домашней птицы, ди- чи 

– проверять 

качество готовых 
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холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

за- 
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    – требования к безо- 
пасности хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинар- ных изделий, 

закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассорти- мента; 

– правила и порядок 

расчета с потребителем 

при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила поведения, 
степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

– правила, техника 

об- щения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном язы- ке 

кусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи перед от- 

пуском, упаковкой на 

вы- нос; 

– порционировать, 

сервировать и 

оформлять холодные 

блюда, кули- нарные 

изделия, закуски из 

мяса, мясных продук- 

тов, домашней птицы, 

ди- чи для подачи с 

учетом рационального 

использо- вания 

ресурсов, соблюде- нием 

требований по безо- 

пасности готовой 

продук- ции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

тем- пературу подачи 

холод- ных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, до- 

машней птицы, дичи; 

– охлаждать и 

замо- раживать 

готовые холод- 
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     ные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных продуктов, до- 

машней птицы, дичи 

с учетом требований 

к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить холодные 

блюда, кулинарные 

изде- лия, закуски из 

мяса, мяс- ных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом 

требований к безопасно- 

сти готовой продукции; 
– выбирать 

контейне- ры, эстетично 

упаковы- вать на 

вынос, для транс- 

портирования 

– рассчитывать 

стои- мость, вести 

расчет с по- требителем 

при отпуске продукции 

на вынос 

– владеть 

профессио- нальной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 
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выборе хо- 
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     лодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок 

из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

П

К 

4.

1. 

 

 

 
Подготавли

- вать 

рабочее 

место, 

обору- 

дование, 

сырье, 

исходные ма- 

териалы для 

приготовлени

я холодных и 

го- рячих 

сладких 

блюд, 

десертов, 

напитков раз- 

нообразного 

ассортимента 

в 

соответствии 

с 

инструкциям

 

Практическ

ий опыт в: 

– подготовк

е, уборке 

рабочего места, 

подготовке к 

работе, провер- 

ке технологиче- 

ского 

оборудова- ния, 

производст- 

венного 

инвента- ря, 

инструментов, 

весоизмеритель

- ных приборов; 

– подготов

ке к 

использованию 

обработанного 

сырья, полуфаб- 

рикатов, 

пищевых 

продуктов, дру- 

гих расходных 

 Знания: 
– требования 

охраны труда, пожарной 

безопас- ности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, 

правила безопасной экс- 

плуатации 

технологическо- го 

оборудования, произ- 

водственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмери- тельных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ 

на участках (в зонах) по 

при- готовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, де- 

сертов, напитков; 

– последовательност

ь выполнения 

технологиче- ских 

Умения: 
– выбирать, 

рацио- нально 

размещать на ра- 

бочем месте 

оборудова- ние, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соот- ветствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандар- 

тами чистоты; 

– проводить 

текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с 

инструкциями и регла- 

ментами, 

стандартами 

чистоты; 

– применять 

регла- менты, 

стандарты и нор- 

мативно-техническую 

до- кументацию, 

соблюдать 



152 
 

и и 

регламентами 

материалов операций, современ- ные 

методы приготовления 

санитарные требования; 

– выбирать и 

приме- нять моющие и 

дезинфи- цирующие 

средства; 
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    холодных и горячих 

слад- ких блюд, 

десертов, напит- ков; 

– регламенты, 

стандар- ты, в том числе 

система 

анализа, оценки и 

управле- ния опасными 

факторами (система 

ХАССП) и норма- тивно-

техническая доку- 

ментация, используемая 

при приготовлении 

холод- ных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– возможные 

послед- ствия 

нарушения санита- рии 

и гигиены; 

– требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производствен- ного 

инвентаря и 

ку¬хонной посуды; 
– правила 

безопасного хранения 

чистящих, мою- щих и 

дезинфицирующих 

средств, 

– владеть техникой 

ухода за 

весоизмеритель- ным 

оборудованием; 

– мыть вручную и 

в посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производствен- ный 

инвентарь в соответ- 

ствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать 

правила мытья 

кухонных ножей, 

острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования; 

– соблюдать 

условия хранения 

кухонной посу- ды, 

инвентаря, инстру- 

ментов 
– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом 



154 
 

предназна¬ченных для 

последующего исполь- 

зования; 

работ в зоне по 

приготовлению 

горячих 
блюд, кулинарных изде- 
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    – правила 

утилизации отходов; 

– виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пище- вых 

продуктов; 

– способы и правила 

порционирования (ком- 

плектования), упаковки 

на вынос готовых 

холодных и горячих 

сладких блюд, де- 

сертов, напитков; 

– условия, сроки, 

спо- собы хранения 

холодных и горячих 

сладких блюд, де- сертов, 

напитков 

– ассортимент, требо- 

вания к качеству, условия 

и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых 

при приготовлении 

холод- ных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– правила 

оформления заявок на 

склад 

лий, закусок; 
– подготавливать к 

работе, проверять 

техно- логическое 

оборудование, 

производственный 

инвен- тарь, 

инструменты, весо- 

измерительные приборы 

в соответствии с 

инструк- циями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда 

– выбирать, 

подготав- ливать 

материалы, посу- ду, 

контейнеры, оборудо- 

вание для упаковки, 

хра- нения, подготовки 

к 

транспортированию 

гото- вых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

– оценивать 

наличие, проверять 
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органолептиче- ским 

способом качество, 
безопасность обработан- 
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     ного сырья, 

полуфабрика- тов, 

пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и 

дру- гих расходных 

материа- лов; 

– осуществлять их 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требо- ваниями; 

– обеспечивать их 

хранение в соответствии 

с инструкциями и регла- 

ментами, 

стандартами 

чистоты; 

– своевременн

о оформлять 

заявку на склад 

 

 

 

П

К 

4.

2. 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

хо- лодных 

слад- 

ких блюд, 

де- сертов 

разно- 

образного 

Практическ

ий опыт в: 

– пригото

в- лении, 

творче- 

ском 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

хо- лодных 

сладких блюд, 

десертов 
– ведении 

 Знания: 
– ассортимент, 

харак- теристика, 

правила выбора 

основных продуктов и 

до- полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

ка- чества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

Умения: 
– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополни- тельных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- 
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ас- 
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 сортимента расчетов с 

потре- бителя-

ми при отпуске 

продук- ции на 

вынос, 

взаимодействии 

с 

потребителями 

при отпуске 

про- дукции с 

прилав- 

ка/раздачи 

 диентов для 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассорти- мента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов; 

– методы 

приготовле- ния 

холодных сладких блюд, 

десертов, правила их 

выбора с учетом типа пи- 

тания, кулинарных 

свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

экс- плуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецеп- туры, требования 

к качест- ву, температура 

подачи хо- лодных 

сладких блюд, де- 

сертов; 

готовления холодных 
сладких блюд, десертов 

с соблюдением 

требований по 

безопасности продук- 

ции, товарного 

соседства; 

– выбирать, 

подготав- ливать 

ароматические ве- 

щества; 

– взвешивать, 

изме- рять продукты, 

входящие в состав 

холодных слад- ких 

блюд, десертов в со- 

ответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа, 

сезонно- 

стью; 

– использовать 

регио- нальные 

продукты для 

приготовления 

холодных сладких 

блюд, десертов 
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– органолептическ

ие способы 

определения го- 

разнообразного 

ассорти- мента 

– выбирать, 

приме- нять 

комбинировать раз- 
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    товности; 

– нормы, правила 
взаимозаменяемости 

про- дуктов; 

– техника 

порциониро- вания, 

варианты оформле- ния 

холодных сладких блюд, 

десертов разнооб- 

разного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение 

по- суды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

холодных слад- 

ких блюд, десертов 

разно- образного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки 

и подачи, температура 

пода- чи холодных 

сладких блюд, десертов 

разнооб- разного 

ассортимента; 

– требования к безо- 

пасности хранения 

готовых холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 
ассортимента; 

личные способы приго- 

товления холодных 

слад- ких блюд, 

десертов с уче- том типа 

питания, вида 

основного сырья, его 

ку- линарных свойств: 

- готовить сладкие 

соусы; 

- хранить, 

использовать готовые 

виды теста; 

- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

ме- ханическим 

способом 

фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в 

сахар- ном сиропе, 

воде, вине; 

- запекать фрукты; 
- взбивать яичные 

белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать 

желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, 
ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные 

самбуки; 

- смешивать и взбивать 
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готовые сухие смеси 

про- мышленного 

производст- 
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    – правила 

общения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном язы- ке; 

– техника общения, 

ориентированная на 

потре- бителя 

ва; 
- использовать и 

выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять 

степень готовности 

отдельных по- 

луфабрикатов, 

холодных сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 
– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния 

– проверять 

качество готовых 

холодных слад- ких 

блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и 

оформлять холодные 

сладкие блюда, десерты 

для подачи с уче- том 

рационального ис- 

пользования ресурсов, 
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со- блюдения 

требований по 



165 
 

 

     безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать тем- 

пературу подачи холод- 

ных сладких блюд, 

десер- тов; 

– охлаждать и 

замо- раживать 

полуфабрикаты для 

холодных сладких 

блюд, десертов с 

учетом требований к 

безопасно- сти 

пищевых продуктов; 

– хранить 

свежепри- готовленные 

холодные 

сладкие блюда, 

десерты, 

полуфабрикаты для них 

с учетом требований по 

безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать 

контейне- ры, эстетично 

упаковы- вать на 

вынос, для транс- 

портирования 

– рассчитывать 
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стои- мость, вести 

расчет с по- 
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     требителем при 

отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть 

профессио- нальной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе хо- лодных 

сладких блюд, де- 
сертов 

 

 

 

 

 

 

 
П

К 

4.

3. 

 

 

 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

к реализации 

го- рячих 

сладких 

блюд, 

десертов 

разнообразно

го 

ассортимента 

Практическ

ий опыт в: 

– пригото

в- лении, 

творче- 

ском 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

горя- чих 

сладких блюд, 

десертов 

– ведении 
расчетов с 

потре- бителя 

ми при отпуске 

продукции на 

вы- нос, 

взаимодейст- 

вии с 

 Знания: 

– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

ка- чества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для горячих 

слад- ких блюд, десертов 

разно- образного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

Умения: 

– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, оценка 

качества и безо- 

пасности основных 

про- 

дуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- готовления 

горячих слад- ких блюд, 

десертов с со- 

блюдением требований 

по безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 
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потребите- 

лями при 

отпуске 

продукции с 

при- 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов; 

– выбирать, 

подготав- ливать 

ароматические ве- 

щества; 
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  лавка/раздачи  – методы 

приготовле- ния горячих 

сладких блюд, десертов, 

правила их выбо- ра с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств ос- 

новного продукта; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

экс- плуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецеп- туры, требования 

к качест- ву, температура 

подачи го- рячих сладких 

блюд, де- 

сертов; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– нормы, правила 
взаимозаменяемости 

про- дуктов; 

– техника 

порциониро- вания, 

варианты оформле- ния 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– взвешивать, изме- 

рять продукты, 

входящие в состав 

горячих сладких блюд, 

десертов в соответ- 

ствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа, 

сезонно- 

стью; 
– использовать 

регио- нальные 

продукты для 

приготовления горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассорти- мента 

– выбирать, приме- 

нять комбинировать 

раз- личные способы 

приго- товления 

горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа 

питания, вида ос- 

новного сырья, его 

кули- нарных свойств: 

- готовить сладкие 
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– виды, назначение 
по- 

соусы; 
- хранить, использовать 
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    суды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

хгорячих сладких блюд, 

десертов разнооб- 

разного ассортимента, 

в том числе 

региональных; 

– методы сервировки 

и подачи, температура 

пода- чи горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безо- 

пасности хранения 

готовых горячих сладких 

блюд, де- сертов 

разнообразного ас- 

сортимента; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном язы- ке; 

– техника общения, 

ориентированная на 

потре- бителя 

готовые виды теста; 
- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

ме- ханическим 

способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в 

сахар- ном сиропе, 

воде, вине; 

- запекать фрукты в 

соб- ственном соку, 

соусе, 

сливках; 

- жарить фрукты основ- 

ным способом и на 

гриле; 

- проваривать на 

водяной бане, запекать, 

варить в формах на 

пару основы для 

горячих десертов; 

- взбивать яичные 

белки, яичные желтки, 

сливки; 

- готовить сладкие 

блин- чики, пудинги, 

оладьи, омлеты, 

вареники с яго- дами, 

шарлотки; 

- смешивать и взбивать 

готовые сухие смеси 

про- мышленного 
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производст- ва; 
- использовать и 

выпекать 
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     различные виды 

готового теста; 

– определять 

степень готовности 

отдельных по- 

луфабрикатов, горячих 

сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния; 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния; 

– Проверять 

качество готовых 

горячих сладких блюд, 

десертов перед от- 

пуском, упаковкой на 

вы- нос; 

– порционировать, 

сервировать и 
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оформлять горячие 

сладкие блюда, 
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     десерты для подачи с 

уче- том рационального 

ис- пользования 

ресурсов, со- блюдения 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

тем- пературу подачи 

горячих сладких блюд, 

десертов; 

– охлаждать и 

замо- раживать 

полуфабрикаты для 

горячих сладких блюд, 

десертов с учетом 

требований к 

безопасно- сти 

пищевых продуктов; 

– хранить 

свежепри- готовленные 

горячие 

сладкие блюда, 

десерты, 

полуфабрикаты для них 

с учетом требований по 

безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать 
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контейне- ры, эстетично 

упаковы- вать на вынос, 

для транс- 
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     портирования 
– рассчитывать 

стои- мость, вести 

расчет с по- требителем 

при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть 

профессио- нальной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе го- рячих 

сладких блюд, де- 
сертов 

 

 

 

 

 

 
П

К 

4.

4. 

 

 
Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и подготовку 

к 

реализации 

хо- лодных 

напит- ков 

разнооб- 

разного 

ассор- ти-

мента 

Практическ

ий опыт в: 

–

приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реа- лизации 

холод- ных 

напитков 

–ведении 

расче- тов с 

потребите- ля-

ми при отпус- 

ке продукции 

на вынос, 

взаимо- 

 Знания: 
– правила выбора ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов с учетом 

их сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

ка- чества основных 

продуктов и 

дополнительных ингре- 

диентов для холодных 

на- питков 

разнообразного ас- 

сортимента; 

– виды, 

характеристика 

Умения: 
– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, оценка 

качества и безо- 

пасности основных 

про- 

дуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- готовления 

холодных на- питков с 

соблюдением 

требований по 
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действии с 

потре- 
бителями при от- 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

безопасно- сти 

продукции, товарного 
соседства; 



179 
 

 

  пуске 

продукции с 

прилав- 

ка/раздачи 

 – нормы 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов; 

– методы 

приготовле- ния 

холодных напитков, 

правила их выбора с 

уче- том типа питания, 

кули- нарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

экс- плуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, 

рецеп- туры, требования 

к качест- ву, температура 

подачи хо- лодных 

напитков; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– нормы, правила 
взаимозаменяемости 

про- дуктов 

– техника 

порциониро- вания, 

варианты оформле- ния 

холодных напитков 

– выбирать, 

подготав- ливать 

ароматические ве- 

щества; 

– взвешивать, изме- 

рять продукты, 

входящие в состав 

холодных напит- ков в 

соответствии с ре- 

цептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа, 

сезонно- 

стью; 
– использовать 

регио- нальные 

продукты для 

приготовления 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, приме- 

нять комбинировать 

раз- личные способы 

приго- товления 

холодных на- питков с 

учетом типа пи- тания, 

вида основного 
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разнообразного ассорти- сырья, его 

кулинарных свойств; 
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    мента для подачи; 
– виды, назначение 

по- суды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос 

холодных напит- ков 

разнообразного ассор- 

тимента, в том числе ре- 

гиональных; 

– методы сервировки 

и подачи, температура 

пода- чи холодных 

напитков раз- 

нообразного 

ассортимента; 

– требования к безо- 
пасности хранения 

готовых холодных 

напитков разно- 

образного ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета с потребителем 

при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила, техника 

об- щения с 

потребителями; 

– базовый 

словарный запас на 

иностранном язы- ке 

- отжимать сок из 

фрук- тов, овощей, 

ягод; 

- смешивать различные 

соки с другими ин- 

гредиентам; 

- проваривать, 

настаивать плоды, 

свежие и сушеные, 

процеживать, 

смешивать настой с 

другими ингре- 

диентами; 

- готовить морс, 

компоты, холодные 

фруктовые на- питки; 

- готовить квас из 

ржано- го хлеба и 

готовых полу- 

фабрикатов 

промышлен- ного 

производства; 

- готовить лимонады; 
- готовить холодные 

алко- гольные напитки; 

- готовить горячие 

напит- ки (чай, кофе) 

для подачи в холодном 

виде; 

- подготавливать 

пряно- сти для 

напитков; 
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– определять степень 
готовности напитков; 
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     – доводить их до 

вку- са; 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния, безопасно его ис- 

пользовать; 

– соблюдать 

санитар- ные правила и 

нормы в процессе 

приготовления 

– проверять 

качество готовых 

холодных напит- ков 

перед отпуском, упа- 

ковкой на вынос; 

– порционировать, 
сервировать и 

оформлять холодные 

напитки для подачи с 

учетом рацио- нального 

использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по 

безопасно- сти готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход при 
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порционировании; 
– выдерживать тем- 
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     пературу подачи 

холод- ных напитков; 

– хранить 

свежепри- готовленные 

холодные напитки с 

учетом требо- 

ваний по безопасности 

го- товой продукции; 

– выбирать 

контейне- ры, эстетично 

упаковы- вать на 

вынос, для транс- 

портирования 

– рассчитывать 

стои- мость, вести 

расчет с по- требителем 

при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть 

профессио- нальной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе хо- лодных 

напитков 

 
 

П

К 

4.

5. 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е, творческое 

оформление 

и 

Практическ

ий опыт в: 

–

 пригото

в- лении, 

творче- 

 Знания: 

– требования 

охраны труда, пожарной 

безопас- ности и 

производственной 

санитарии в 

Умения: 

– подбирать в 

соот- ветствии с 

технологиче- скими 

требованиями, оценка 

качества и безо- 
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подготовку к 

реализации 

го- 

ском 

оформлении и 

подготовке к 

организации питания; пасности основных 

про- 
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 рячих 

напитков 

разнообразно

го 

ассортимента 

реализации 

горя- чих 

напитков; 

–        ведении 

расчетов с 

потре- 

бителями при 

от- пуске 

продукции на 

вынос, взаи- 

модействии с 

по- 

требителями 

при отпуске 

продук- ции с 

прилав- 

ка/раздачи 

 – виды, назначение, 

правила безопасной экс- 

плуатации 

технологическо- го 

оборудования, произ- 

водственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмери- тельных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ 

в кондитерском цехе; 

– последовательнос

ть выполнения 

технологиче- ских 

операций, современ- 

ные методы 

изготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

– регламенты, 

стандар- ты, в том числе 

система 

анализа, оценки и 

управле- ния опасными 

факторами (система 

ХАССП) и норма- тивно-

техническая доку- 

ментация, используемая 

при изготовлении 

хлебобу- лочных, мучных 

дуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать 

их хранение в процессе 

при- готовления горячих 

на- питков с 

соблюдением 

требований по 

безопасно- сти 

продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, 

подготав- ливать 

ароматические ве- 

щества; 

– взвешивать, изме- 

рять продукты, 

входящие в состав 

горячих напитков в 

соответствии с рецепту- 

рой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа, 

сезонно- 

стью; 
– использовать 

регио- нальные 
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кондитер- ских изделий; 
– возможные послед- 

продукты для 

приготовления горячих 
напитков разнообразного 
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    ствия нарушения 

санита- рии и гигиены; 

– требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производствен- ного 

инвентаря и произ- 

водственной посуды; 

– правила 

безопасного хранения 

чистящих, мою- щих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных для 

последующего исполь- 

зования; 

– правила 

утилизации отходов 

– виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пище- вых 

продуктов, готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

– виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования (ком- 

ассортимента 
– выбирать, 

приме- нять 

комбинировать раз- 

личные способы 

приго- товления 

горячих напит- ков с 

учетом типа пита- ния, 

вида основного сы- 

рья, его кулинарных 

свойств; 

- заваривать чай; 
- варить кофе в 

наплитной посуде и с 

помощью ко- 

фемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, 

горячий шоколад; 

- готовить горячие 

алко- гольные 

напитки; 

- подготавливать 

пряно- сти для 

напитков; 

– определять 

степень готовности 

напитков; 

– доводить их до 

вку- са; 

– выбирать оборудо- 



190 
 

плектования), укладки го- 

товых хлебобулочных, 

вание, производственный 
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    мучных кондитерских 

из- делий; 

– способы и 

правила 

порционирования 

(ком- плектования), 

укладки, 

упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских изделий; 
– условия, сроки, 

спо- собы хранения 

хлебобу- лочных, 

мучных кондитер- ских 

изделий 

– ассортимент, требо- 

вания к качеству, условия 

и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых 

при приготовлении 

холод- ных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– правила 

оформления заявок на 

склад; 

– виды, назначение и 

правила эксплуатации 

при- боров для экспресс 

оценки качества и 

безопасности 

инвентарь, посуду, 

инст- рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 

ния, безопасно его ис- 

пользовать; 

– соблюдать 

санитар- ные правила и 

нормы в процессе 

приготовления 

– Проверять 

качество готовых 

горячих напитков перед 

отпуском, упаков- 

кой на вынос; 

– порционировать, 
сервировать и горячие 

на- питки для подачи с 

уче- том рационального 

ис- пользования 

ресурсов, со- блюдения 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать 

выход при 

порционировании; 

– выдерживать 

тем- пературу подачи 

горячих напитков; 

– выбирать 

контейне- ры, эстетично 
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сырья, продуктов, 

мате- риалов; 

упаковы- 
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     вать на вынос, для 

транс- портирования; 

– рассчитывать 

стои- мость, вести 

расчет с по- требителем 

при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть 

профессио- нальной 

терминологией; 

– консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе го- 
рячих напитков 

 

 

 

 

 

 
П

К 

5.

1. 

 
Подготавл

и- вать 

рабочее 

место 

кондите- ра, 

оборудова- 

ние, 

инвентарь, 

кондитерское 

сырье, исход- 

ные 

материалы к 

работе в со- 

ответствии с 

инструкциям

Практическ

ий опыт в: 

– подготовк

е, уборке 

рабочего места 

кондитера, 

подготовке к 

ра- боте, 

проверке 

технологическо

го 

оборудования, 

производственн

о- го инвентаря, 

ин- струментов, 

весо- 

измерительных 

 Знания: 
– требования 

охраны труда, пожарной 

безопас- ности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, 

правила безопасной экс- 

плуатации 

технологическо- го 

оборудования, произ- 

водственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмери- тельных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

Умения: 
– выбирать, 

рацио- нально 

размещать на ра- 

бочем месте 

оборудова- ние, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соот- ветствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандар- 

тами чистоты; 

– проводить 

текущую уборку, 

поддерживать по- рядок 

на рабочем месте 

кондитера в 



194 
 

и и 

регламентами 

приборов 
– подготовке 

– организация работ в соответствии с 

инструкциями и регла- 

ментами, стандартами 
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  пищевых 

продук- тов, 

других рас- 

ходных 

материа- лов, 

обеспечении их 

хранения в со- 

ответствии с 

ин- струкциями 

и 

регламентами, 
стандартами 

чис- тоты 

 кондитерском цехе; 
– последовательнос

ть выполнения 

технологиче- ских 

операций, современ- 

ные методы 

изготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

– регламенты, 

стандар- ты, в том числе 

система 

анализа, оценки и 

управле- ния опасными 

факторами (система 

ХАССП) и норма- тивно-

техническая доку- 

ментация, используемая 

при изготовлении 

хлебобу- лочных, мучных 

кондитер- ских изделий; 

– возможные 

послед- ствия 

нарушения санита- рии 

и гигиены; 

– требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производствен- ного 

инвентаря и произ- 

чистоты; 
– применять 

регла- менты, 

стандарты и нор- 

мативно-техническую 

до- кументацию, 

соблюдать 

санитарные требования; 
– выбирать и 

приме- нять моющие и 

дезинфи- цирующие 

средства; 

– владеть техникой 

ухода за 

весоизмеритель- ным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение посуду и 

производственный 

инвен- тарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты; 
– соблюдать 

правила мытья 

кухонных ножей, 

острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования; 
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водственной посуды; 

– правила 

безопасного хранения 

чистящих, мою- 

– - обеспечивать 

чис- тоту, безопасность 

конди- терских мешков; 



197 
 

 

    щих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных для 

последующего исполь- 

зования; 

– правила 

утилизации отходов 

– виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пище- вых 

продуктов, готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

– виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(ком- плектования), 

укладки го- товых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

из- делий; 

– способы и 

правила 

порционирования 

(ком- плектования), 

укладки, 

упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, 

– соблюдать 

условия хранения 

производствен- ной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать 

оборудо- вание, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом 

работ в кондитер- ском 

цехе; 

– подготавливать к 

работе, проверять 

техно- логическое 

оборудование, 

производственный 

инвен- тарь, 

инструменты, весо- 

измерительные приборы 

в соответствии с 

инструк- циями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда 

– выбирать, 
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мучных 

кондитерских изделий; 
– условия, сроки, спо- 

подготав- ливать, 

рационально раз- 

мещать на рабочем 

месте 
материалы, посуду, кон- 
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    собы хранения хлебобу- 

лочных, мучных 

кондитер- ских изделий 

– ассортимент, требо- 

вания к качеству, условия 

и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых 

при приготовлении 

холод- ных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– правила 

оформления заявок на 

склад; 

– виды, назначение и 

правила эксплуатации 

при- боров для экспресс 

оценки качества и 

безопасности 

сырья, продуктов, 

мате- риалов; 

тейнеры, оборудование 

для упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспорти- рованию 

готовых хлебо- 

булочных, мучных 

конди- терских изделий 

 

 

 
П

К 

5.

2. 

Осуществлят

ь 

приготовлени

е и 

подготовку к 

использовани

ю отделочных 

по- 

луфабрикатов 

для хлебобу- 

лочных, муч- 

Практическ

ий опыт в: 

–приготовлении 

и подготовке к 

ис- 

пользованию, 

хранении отде- 

лочных 

полуфаб- 

рикатов 

 Знания: 
–ассортимент, товаровед- 

ная характеристика, 

прави- ла выбора 

основных про- дуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаме- няемости; 
–критерии оценки 
качества 

Умения: 
–подбирать в соответст- 

вии с технологическими 

требованиями, оценка 

ка- чества и 

безопасности ос- новных 

продуктов и до- 

полнительных 

ингредиен- тов; 
–организовывать их хра- 
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ных кондитер- 
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 ских изделий   основных продуктов и 

до- полнительных 

ингредиен- тов для 

отделочных полу- 

фабрикатов; 

–виды, характеристика, 

на- значение, правила 

подго- товки отделочных 

полу- 

фабрикатов 

промышленно- го 

производства; 

– характеристика 

ре- гиональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаме- няемости 

сырья и продук- тов 

– методы 

приготовле- ния 

отделочных полуфаб- 

рикатов, правила их 

выбо- ра с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств ос- новного 

продукта; 

– виды, назначение 

и правила безопасной 

экс- плуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

нение в процессе 

приго- товления 

отделочных по- 

луфабрикатов с 

соблюде- нием 

требований по безо- 

пасности продукции, 

то- варного соседства; 

–выбирать, подготавли- 

вать ароматические, 

кра- сящие вещества с 

учетом санитарных 

требований к 

использованию 

пищевых добавок; 

– взвешивать, 

изме- рять продукты, 

входящие в состав 

отделочных по- 

луфабрикатов в 

соответ- ствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаи- мозаменяемость 

продук- тов в 

соответствии с нор- 

мами закладки, 

особенно- стями заказа, 

сезонно- 

стью; 
– использовать 

регио- нальные 
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– ассортимент, 

рецеп- туры, требования 

к качест- 

продукты для 

приготовления отделоч- 
ных полуфабрикатов; 
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    ву отделочных 

полуфабри- катов; 

– органолептическ

ие способы 

определения го- 

товности; 

– нормы, правила 
взаимозаменяемости 

про- дуктов; 

– Условия, сроки 

хра- нения отделочных 

полу- фабрикатов, в том 

числе 

промышленного 

производ- ства 

– требования к 

безо- пасности 

хранения отде- лочных 

полуфабрикатов 

– хранить, 

подготав- ливать 

отделочные полу- 

фабрикаты 

промышлен- ного 

производства: желе, 

гели, глазури, 

посыпки, фруктовые 

смеси, термо- 

стабильные начинки и 

пр. 

– выбирать, приме- 

нять комбинировать 

раз- личные методы 

приготов- ления, 

подготовки отде- 

лочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, 

подготавливать 

отделочные 

полуфабрика- ты 

промышленного про- 

изводства: гели, желе, 

глазури, посыпки, 

термо- стабильные 

начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

ме- ханическим 

способом 
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фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые 

смеси с сахар- ным 

песком до загусте- 
ния; 
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     - варить сахарный 

сироп для промочки 

изделий; 

- варить сахарный 

сироп и проверять его 

крепость (для 

приготовления по- 

мадки, украшений из 

ка- рамели и пр.); 

- уваривать сахарный 

си- роп для 

приготовления тиража; 

- готовить жженый 

сахар; 

- готовить посыпки; 
- готовить помаду, 

глазу- ри; 

- готовить кремы с 

учетом требований к 

безопасно- 

сти готовой продукции; 
- определять степень 

го- товности 

отделочных по- 

луфабрикатов; 

- доводить до вкуса, 

тре- буемой 

консистенции; 

– выбирать оборудо- 

вание, 

производственный 

инвентарь, посуду, 
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инст- 

рументы в 

соответствии со 

способом приготовле- 
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     ния 
– проверять 

качество отделочных 

полуфабри- катов перед 

использова- нием или 

упаковкой для 

непродолжительного 

хра- нения; 

– хранить 

свежепри- готовленные 

отделочные 

полуфабрикаты, 

полуфаб- рикаты 

промышленного 

производства с учетом 

требований по 

безопасно- сти готовой 

продукции; 

– организовывать 

хранение отделочных 

по- луфабрикатов 
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 Практический опыт, умения и знания отражены в Таблице 7 

Таблица 7 

Индекс и 

наименование 

дисциплин, 

междисцип- 
линарных курсов 

Наименование учебных циклов, 

профессиональ- ных модулей Требования к 

знаниям, умениям, 
практическому опыту 

ОП.00 Общепрофессиональный учебный цикл 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОП.01. Основы микро- 

биологии, санитарии и 

гигиены в пищевом 

производстве 

В результате изучения обязательной 

части учебного цикла обучающийся по 

общепрофес- сиональным дисциплинам 

должен: 

уметь: 
соблюдать правила личной гигиены и 

сани- тарные требования при приготовлении 

пищи; 

производить санитарную обработку 

оборудо- вания и инвентаря; 

готовить растворы дезинфицирующих 

и моющих средств; 

выполнять простейшие 

микробиологические исследования и давать 

оценку полученных ре- зультатов; 

знать: 

основные группы микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

от- равления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве; 

санитарно-технологические требования к 

по- мещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

правила личной гигиены работников 

пище- вых производств; 

классификацию моющих средств, правила 

их применения, условия и сроки их хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсек- ции, дератизации 

 

 

ОП.02. Физиология 

пи- тания с основами 

това- роведения 

продовольст- венных 

товаров 

уметь: 
проводить органолептическую оценку 

каче- ства пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; составлять рационы питания; 

знать: 

роль пищи для организма человека; 
основные процессы обмена веществ в 

орга- низме; 
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 состав, физиологическое значение, 

энергети- ческую и пищевую ценность 

различных продук- тов питания; 

роль питательных и минеральных веществ, 

витаминов, микроэлементов и воды в структуре 

питания; 

физико-химические изменения пищи в 

про- цессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 

факто- ры; 

понятие рациона питания; 

суточную норму потребности человека в 

пи- тательных веществах; 

нормы и принципы рационального 

сбаланси- рованного питания; 

методику составления рационов 

питания; ассортимент и характеристики 

основных 

групп продовольственных товаров; 

общие требования к качеству сырья и 

продук- тов; 

условия хранения, упаковки, транспортиро- 

вания и реализации различных видов 

продоволь- ственных товаров 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ОП.03.Техническое 

ос- нащение и 

организация рабочего 

места 

уметь: 
организовывать рабочее место в 

соответствии с видами изготовляемых блюд; 

подбирать необходимое технологическое 

оборудование и производственный инвентарь; 

обслуживать основное технологическое 

обо- рудование и производственный инвентарь 

кули- нарного и кондитерского производства; 

производить мелкий ремонт основного 

техно- логического оборудования кулинарного 

и конди- терского производства; 

проводить отпуск готовой кулинарной про- 

дукции в соответствии с Правилами оказания 

ус- луг общественного питания; 

знать: 
характеристики основных типов организации 

общественного питания; 

принципы организации кулинарного и 

конди- терского производства; 

учет сырья и готовых изделий на производст- 

ве; 
устройство и назначение основных видов 
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 технологического оборудования кулинарного 

и кондитерского производства: механического, 

те- плового и холодильного оборудования; 

правила их безопасного использования; 

виды раздачи и правила отпуска готовой 

ку- 
линарной продукции 

 

 

 

 

 
ОП.04. 

Экономические и 

правовые основы про- 

изводственной 

деятель- ности 

уметь: 
ориентироваться в общих вопросах 

экономи- ки производства пищевой 

продукции; 

применять экономические и правовые 

знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

защищать свои трудовые права в рамках 

дей- ствующего законодательства; 

знать: 

принципы рыночной экономики; 
организационно-правовые формы 

организа- ций; 

основные положения законодательства, 

регу- лирующего трудовые отношения; 

механизмы формирования заработной платы; 

формы оплаты труда 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ОП.05. 

Безопасность 

жизнедеятельност

и 

уметь: 
организовывать и проводить мероприятия 

по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных 

ситуаций; 

предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной 

деятельно- сти и быту; 

использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

по- ражения; 

применять первичные средства 

пожаротуше- ния; 

ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и самостоятельно 

определять 

среди них родственные полученной 

профессии; применять профессиональные 

знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с 

получен- ной профессией; 
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владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях 

военной службы; 
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 оказывать первую помощь 

пострадавшим; знать: 

принципы обеспечения устойчивости 

объек- тов экономики, прогнозирования 

развития собы- тий и оценки последствий при 

техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терро- ризму как серьезной 

угрозе национальной безо- пасности России; 

основные виды потенциальных опасностей 

и их последствия в профессиональной 

деятельно- сти и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны 

государ- ства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массо- вого поражения; меры пожарной 

безопасности и правила безопасного 

поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на нее в 

добро- вольном порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, состоящих 

на воо- ружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-

учетные специально- 

сти, родственные профессиям СПО; 
область применения получаемых 

профессио- нальных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи 

по- страдавшим 

П.00 Профессиональный учебный цикл 

ПМ.00 Профессиональные модули 

 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изде- лий разнообразного ассортимента 

МДК.01.01 

Организация 

приготовления, подго- 

товки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

Иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации техноло-гического 

оборудования, производст- венного 

инвентаря, ин-струментов, весоизмери- 
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МДК.01.02 
Организация 

тельных приборов; 
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приготовления, подго- 

товки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не- 

рыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектова- 

ния), упаковки на вынос, хранения 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

полуфабрикатов разно- образного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями. 
уметь: подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, про- изводственный инвентарь, 

инструменты, весоиз- мерительные приборы в 

соответствии с инструк- циями и 

регламентами; 

распознавать недоброкачественные продук- 

ты; 
выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим спо- собом), подготовки сырья с 

учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, 

рациональ- ного использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме- 

няемости, рационального использования сырья 

и продуктов, подготовки и адекватного 

примене- ния пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , 

осуществлять упаковку, маркировку, складиро- 

вание, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полу- 

фабрикатов, соблюдать товарное соседство, ус- 

ловия и сроки хранения, осуществлять ротацию 

сырья, продуктов 

знать 

требований охраны труда, пожарной 

безопасно- сти, производственной санитарии и 

личной ги- гиены в организациях питания, в 

том числе сис- темы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной 
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эксплуа- тации технологического 

оборудования и правил 
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 ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хра- 

нения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов, 

методов обработки сырья, приготовления полу- 

фабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке 

сы- рья и приготовлении полуфабрикатов 

 

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изде- лий, закусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК 02.01 

Организация 

приготовления, подго- 

товки к реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных из- 

делий, закусок 

МДК 02.02 

Процессы 

приготовления, 

подго- товки к 

реализации и 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных из- 

делий, закусок 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

под- готовке к работе, безопасной эксплуатации 

тех- нологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности 

продук- тов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творче- 

ском оформлении, эстетичной подаче супов, 

со- усов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

заку- сок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании 

(комплекто- вании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении 

расчетов с потребителями. 

Умения: подготавливать рабочее место, выби- 

рать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, ве- соизмерительные приборы в 

соответствии с ин- струкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептиче- ским способом качество, 

безопасность обрабо- танного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых про- 

дуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в соот- 
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ветствии с инструкциями и регламентами, стан- 

дартами чистоты; 
своевременно оформлять заявку на склад; 
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 осуществлять их выбор в соответствии с 

техно- логическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаме- няемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и 

пода- чи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том чис- ле региональных; 

оценивать качество, порционировать 

(комплек- товать), эстетично упаковывать на 

вынос, хра- нить с учетом требований к 

безопасности гото- вой продукции; 

знания: Требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); видов, назначения, правил 

безопасной эксплуа- тации технологического 

оборудования, произ- водственного 

инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правил 

ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к 

качеству, условиям и срокам хранения, 

методам приготов- ления, вариантам 

оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

за- кусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, 

со- хранения пищевой ценности продуктов 

при при- готовлении; 

правил и способов сервировки стола, 

презента- ции супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, 
закусок; 

 

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реа- лизации холодных блюд, кулинарных 

изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 
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МДК.03.01. Организа- 

ция приготовления, 

подготовки   к   

реализа- 

ции и презентации хо- 

лодных блюд, 

кулинар- 

Практический опыт в: 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

под- готовки к работе, безопасной эксплуатации 

тех- нологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 
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ных изделий, закусок 

МДК 03.02 

Процессы 

приготовления, 

подго- товки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных из- 

делий, закусок 

приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности 

продук- тов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческо- го оформления, эстетичной подачи 

салатов, хо- лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок раз- нообразного 

ассортимента, в том числе регио- нальных; 

упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос, хранения с учетом требований к 

безопас- ности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Умения: 
Рационально организовывать, проводить 

теку- щую уборку рабочего места, выбирать, 

подго- тавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производствен- ный инвентарь, 

инструменты, весоизмеритель- ные приборы 

с учетом инструкций и регламен- тов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаме- няемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и 

пода- чи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изде- лий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упа- ковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

требования охраны труда, пожарной 

безопасно- сти, производственной санитарии 

и личной ги- гиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа- 

тации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовле- ния, варианты оформления и 

подачи салатов, хо- 
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок раз- 
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 нообразного ассортимента, в том числе 

регио- нальных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

со- хранения пищевой ценности продуктов при 

при- готовлении; 

правила и способы сервировки стола, презента- 

ции салатов, холодных блюд, кулинарных 

изде- лий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реа- лизации холодных и горячих сладких 

блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
МДК.04.01 

Организация 

приготовления, подго- 

товки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

МДК.04.02 Процессы 

приготовления, 

подго- товки к 

реализации го- рячих 

и холодных слад- ких 

блюд, десертов, на- 

питков 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

под- готовке к работе, безопасной эксплуатации 

тех- нологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности 

продук- тов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творче- 

ском оформлении, эстетичной подаче 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков раз- нообразного ассортимента, в том 

числе регио- нальных; 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении с учетом требований к 

безопас- ности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Уметь: 

рационально организовывать, проводить 

уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавли- вать к работе, безопасно 

эксплуатировать техно- логическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаме- няемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и 



222 
 

пода- чи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том 
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 числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упа- ковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

требования охраны труда, пожарной 

безопасно- сти, производственной санитарии и 

личной ги- гиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуа- тации технологического 

оборудования, произ- водственного инвентаря, 

инструментов, весоиз- мерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

знать: 

ассортимент, требования к качеству, условиям 

и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготов- ления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

со- хранения пищевой ценности продуктов при 

при- готовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презента- 

ции холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том 
числе региональных 

 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реа- лизации хлебобулочных, мучных 

кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 

 

 
МДК.05.01. 

Организа- ция 

приготовления, 

подготовки к 

реализа- ции 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

МДК 05.02 

Организация 

приготовления, подго- 

товки к реализации 

хле- бобулочных, 

мучных 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

под- готовке к работе, безопасной эксплуатации 

тех- нологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности 

продук- тов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, 

от- делочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов 

про- мышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебо- булочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), 
эстетичной 
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кондитерских изделий 
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 упаковке на вынос, хранении с учетом 

требова- ний к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

Уметь: 

рационально организовывать, проводить 

уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безо- пасно эксплуатировать 

технологическое обору- дование, 

производственный инвентарь, инстру- менты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаме- няемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), 

эсте- тично упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к безопасности 

требования охраны труда, пожарной 

безопасно- сти, производственной санитарии и 

личной ги- гиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуа- тации технологического 

оборудования, произ- водственного инвентаря, 

инструментов, весоиз- мерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

знать: 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, муч- ных кондитерских 

изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, 

приготов- ления теста, отделочных 

полуфабрикатов, фор- 

мовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитер- ских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного 
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производства; способы сокращения потерь и 

сохранения пище- вой ценности продуктов при 

приготовлении 
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ФК00 

Физическая культура 
В результате освоения раздела

 "Физическая культура" обучающийся 

должен: 

уметь: 
использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достиже- ния жизненных и 

профессиональных целей; знать: 

о роли физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии чело- века; 
основы здорового образа жизни. 

 

 

ГБПОУ «Прохладненский многопрофильный колледж» в рамках дей- 

ствующего законодательства самостоятельно разработал и утвердил основ- 

ную профессиональную образовательную программу по профессии 19.01.17 

Повар, кондитер с учетом потребностей рынка труда Кабардино-Балкарской 

республики. 

ГБПОУ «Прохладненский многопрофильный колледж» определил спе- 

цифику программы с учетом направленности на удовлетворение потребно- 

стей рынка труда и работодателей, конкретизировал конечные результаты 

обучения в виде компетенций, умений и знаний, приобретаемого практиче- 

ского опыта. 

Конкретные виды профессиональной деятельности, к которым готовит- 

ся студент, определили содержание образовательной программы, разрабо- 

танной колледжем совместно с заинтересованными работодателями. 

 

 Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам 

Матрица соответствия компетенций и формирующих их составных 

частей ОПОП представлена в Таблице 8 
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Наименование программ, 

предмет- ных областей, учебных 

циклов, раз- делов, модулей, 

дисциплин, меж- 

дисциплинарных курсов 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-

1) 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-

2) 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-

3) 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-

4) 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-

5) 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-

6) 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-

7) 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-

8) 

Код 

комп

е- 

тен- 

ции, 

соде

р- 

жан

ие 

комп

е- 

тенц

ии 
(ОК-
9) 

Код 

комп

е- 

тенци

и, 

содер

- 

жани

е 

комп

е- 

тенци

и 

(ОК-

10) 

Код 

комп

е- 

тенци

и, 

содер

- 

жани

е 

комп

е- 

тенци

и 

(ОК-

11) 

Общепрофессиональная дисципли- 
на 

           

ОП.01 Основы микробиологии, 
физио- 
логии питания, санитарии и гигиены 

+ + + + + + + 
 

+ + 
 

ОП.02 Основы товароведения продо- 
вольственных товаров 

+ + + + + + + + 
   

ОП.03 Техническое оснащение и орга- 
низация рабочего места 

+ + + + + + + 
 

+ 
  

ОП.04 Экономические и правовые ос- 
новы профессиональной деятельности 

+ + + + + + + + + 
  

ОП.05 Основы калькуляции и учета + + + + + + +  +   

ОП.06 Охрана труда + + + + + + + +    

ОП.07 Иностранный язык в 
профес- 
сиональной деятельности 

+ + + + + + + + 
 

+ 
 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельно- 
сти 

+ + + + + + + 
    

ОП.09 Физическая культура + + + + + + + + +   

ОП.10 Введение в профессию            

ОП.11 Эстетика и дизайн кулинарных 
изделий 

+ + + + + + + + 
  

+ 
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ОП.12 Эффективное поведение на 
рынке труда-технология поиска 
работы 

+ + + + + + + 
    

ОП.13 Основы 

предпринимательской 

деятельности 

+ + + + + + + 
    

2. Профессиональный 

учебный цикл 
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Обязательная часть            

Профессиональные модули            

ПМ.01 Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

  
+ 

  

МДК.01.01Организация приготовле- 

ния, подготовки к реализации и 

хране- ние кулинарных 

полуфабрикатов 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

  

+ 

  

МДК.01.02 Процессы приготовления 

и подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

разнообразного ассор- 
тимента 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

  
+ 

  

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

  
+ 

  

МДК.02.01Организация 

приготовле- ния, подготовки к 

реализации и пре- зентации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ас- 
сортимента 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

  

+ 

  

ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

  
+ 

  

МДК.03.01Организация приготовле- 

ния, подготовки к реализации и пре- 

зентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ас- 
сортимента 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

  

+ 

  

+ 
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МДК.03.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации и презента- ции 

холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного 

ассорти- мента 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

  

+ 

  

+ 
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ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, на- 
питков разнообразного ассортимента 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

  
+ 

  
+ 

МДК.04.01 Организация приготовле- 

ния, оформление и подготовка к 

реали- зации холодных и горячих 

сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообраз- ного ассортимента 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

  

+ 

  

+ 

МДК.04.02 Процессы 

приготовления, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, де- сертов, 

напитков разнообразного ас- 
сортимента 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

  

+ 

  

+ 

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулоч- ных, 

мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

 
+ 

  
+ 

  
+ 

МДК.05.01Организация приготовле- 

ния, подготовки к реализации 

хлебобу- 
лочных, мучных кондитерских 
изделий 

+ + + + + + + 
 

+ 
 

+ 

МДК.05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулоч- ных, мучных 

кондитерских изделий 

 

+ 
 

+ 
 

+ 
 

+ 
 

+ 
 

+ 
 

+ 
  

+ 
  

+ 



233 
 

4. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного 

процесса 

 

4.1 Учебный план 
В учебном плане указываются элементы учебного процесса, время в 

неделях, курс обучения максимальная и обязательная учебная нагрузка. 

Учебный план ППКРС представлен в Таблице 9. 

 
 

Пояснительная записка 

 

Настоящий учебный план по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» 

разработан на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии 260807.01 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 02 августа 

2013 г. № 798, зарегистрированного Министерством юстиции от 20.08.2013 г. 

№ 29655, с изменениями, утвержденными приказом Министерства образова- 

ния и науки Российской Федерации от 09 апреля 2015 года № 390, зарегист- 

рированным Министерством юстиции (регистрационный номер № 37199 от 

08 мая 2015 г.); - приказа Минобрнауки России от 09.04.2015 № 390 «о вне- 

сении изменений в Федеральные государственные образовательные стандар- 

ты среднего профессионального образования». 

1. В рабочем учебном плане по данной профессии определен перечень, 

объем и последовательность изучения учебных дисциплин, профессиональ- 

ных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учеб- 

ной и производственной практик). Занятия начинаются со 2 сентября. Не- 

дельная нагрузка студентов обязательными учебными занятиями составляет 

36 часов на каждом курсе при пятидневной рабочей неделе, максимальный 

объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в 

неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной нагрузки. 

Продолжительность занятий составляет 45 минут. Учебная деятельность 

обучающихся предусматривает учебные занятия (урок, практическое занятие, 

лабораторное занятие, консультация, лекция), самостоятельную работу, 

практику, а также другие виды учебной деятельности. Объем самостоятель- 

ной работы соответствует ФГОС по профессии и составляет 50% от обяза- 

тельной учебной нагрузки. На весь период обучения отводится 5724 часов, из 

них 1476 часов учебной и производственной практики, общеобразовательный 

цикл 2052, общепрофессиональный цикл 740 часов, профессиональные мо- 

дули 1384 часа и государственная итоговая аттестация 72 часа. 

2. Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет 

собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепле- 

ние, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной дея- 

тельностью. При реализации ППКРС предусматриваются следующие виды 

практик: учебная и производственная. 
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1474 часа учебной и производственной практики распределены следую- 

щим образом: 

 

Учебная практика 576 часов; 

Производственная 900 часов 

 

В учебном плане отражены следующие формы контроля знаний, умений 

и навыков студентов: зачеты, дифференцированные зачеты и экзамены. Про- 

ведение зачетов, дифференцированных зачетов предусматривается за счет 

времени, отведенного на соответствующую дисциплину, МДК, модуль. По 

окончанию изучения каждого модуля и соответствующему ему виду практи- 

ки проводится квалификационный экзамен, как проверка сформированности 

компетенций и готовности к виду профессиональной деятельности. 

Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональ- 

ной деятельности освоен /не освоен» 

 

Оценка образовательных результатов студентов осуществляется согласно 

положению о промежуточной аттестации (приказ №98 от 15.11.2018). Оценка 

качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух на- 

правлениях: 

1. Оценка уровня освоения дисциплин; 
2. Оценка компетенций обучающихся. 

 

Учебная практика и производственная практика проводятся образова- 

тельным учреждением при освоении студентами профессиональных компе- 

тенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как 

концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Количество часов на освоение программы производственного обучения 

представлены Таблица 8 

 

 

Код 

дисцип- 

лины, 

МДК, 

модуля 

 
Наименование 

дисциплины, МДК, 

модуля 

Количество 

ча- сов 

отведенное на 

изучение 

дисциплины, 
МДК, модуля 

ОУД 
Общеобразовательные учебные 
дисцип- 
лины, включая по выбору ОО 

2052 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 740 

ПМ.00 Профессиональные модули 1384 
 Физическая культура, часть ОПОП 171 

УП.00 Учебная практика 576 

ПП.00 Производственная практика 900 

ВСЕГО  5652 
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Разбивка часов производственного обучения (учебная и производственная практика) представлены в Таблице 9 

Таблица 9 

 

 
№ 

семестр

а 

ПМ.01 
(час.) 

ПМ.
02 

(час.
) 

ПМ.
03 

(час.
) 

ПМ.
04 

(час.
) 

ПМ.
05 

(час.
) 

все
го 
(ча
с.) 

 

У

П 

 

ПП 
 

УП 
 

ПП 
 

У

П 

 

ПП 
 

УП 
 

ПП 
 

УП 
 

ПП 
 

У

П 

 

ПП 

3 7
2 

 36        1
0
8 

 

4  36 108 108       1
0
8 

144 

5  36  108(
Э) 

7
2 

     7
2 

144 

6     7
2 

144 72    1
4
4 

144 

7      72(
Э) 

 72(
Э) 

72  7
2 

144 

 

8 
         

72 
324 

180(

Э) 
/144 

 

7

2 

 

324 

Итого 

УП 

7

2 

 
144 

 
1

4

 
72 

 
144 

 
5

7

 



 

4 6 

Итого 
ПП 

 
72 

 
216 

 
216 

 
72 

 
324 

 
900 

Всего 7

2 

72 144 216 1

4

4 

216 72 72 144 324  1476 
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Учебная практика проходит на базе образовательного учреждения, 

производственная на базах предприятий питания города и района в соответ- 

ствие с планом учебной и производственной практик. Аттестация по итогам 

производственной практики проводится на основании дневника по практике, 

а также методических разработок по соответствующему модулю. 

На каждую учебную группу отводится 4 часа консультаций на человека на 

год. Распределение консультаций по дисциплинам общеобразовательного и 

специального циклов по профессии представлены в Таблице 10. 

Таблица10 

 

 
№

 

п

/

п 

 
 

Предметы, дисциплины 

Экз

а- 

мен 

по 

сем

е- 

стр

ам 

Час

ы 

на 

экз

а- 

мен 

 
I 

ку

рс 

 
II 

ку

рс 

 
III 

кур

с 

 
 

Все

го 

1. Русский язык 4 12  5  5 

2. Литература    10  10 

3. Иностранный язык       

 

4. 
Математика: алгебра и 

на- чала математического 

ана- 
лиза, геометрия 

 

4 

 

10 
  

10 
  

10 

5. История       

6. Физическая культура       

7. Информатика     1
0 

10 

8. Физика    10  10 

9. Химия 4 12  10  10 

1
0. 

Обществознание     1
0 

10 

1
1. 

Биология       

 

1

2. 

Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 

са- 
нитарии и гигиены 

      

 

1

3. 

Основы товароведения 

продовольственных 

това- 
ров 

      

 

1

4. 

Техническое оснащение и 

организация рабочего 

мес- та 

    

10 

 

5 

 

15 
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1

5. 

Экономические и 

правовые основы 

производственной 

деятельности 

      

1

6. 

Основы калькуляции и 
учета 

    
5 5 

1

7. 

Безопасность жизнедея- 
тельности 
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1
8. 

Введение в профессию       

 
 

1

9. 

МДК 01.01Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранение 

кулинарных 

полуфабрика- тов 

    
 

11 

  
 

11 

 
2

0. 

МДК 01.02 Процессы 

при- готовления и 

подготовки к реализации 

кулинарных 
полуфабрикатов 

 

5П

М. 
01 

 
12 

  
10 

  
10 

 
 

2

1. 

МДК 02.01Организация 

приготовления, 

подготовки и презентации 

горячих 

блюд, кулинарных 

изде- лий, закусок 

    
 

10 

  
 

10 

 
 

2

2. 

МДК 02.02 Процессы 

при- готовления, 

подготовки и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, заку- 
сок 

 
5П

М. 
02 

 
 

12 

  
 

10 

  
 

10 

 

 
2

3. 

МДК03.01Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презента- ции 

холодных 

блюд,кулинарных 

изделий, 
закусок 

     

 
1

0 

 

 
10 

 
 

2

4. 

МДК03.02Процессы 

при- готовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинар- 
ных изделий, закусок 

     
 

1

0 

 
 

10 

 

 
2

5. 

МДК04.01Организация 

приготовления, 

оформле- ние и 

подготовка к реали- 

зации холодных и 

горячих сладких блюд, 

     

 
1

2 

 

 
12 
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десертов, 
напитков 

 

 
2

6. 

МДК04.02Процессы при- 

готовления, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих слад- 

ких блюд, десертов, 

напит- ков 

     

 
1

0 

 

 
10 

и
т
о 

    96 7
2 

168 
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го        

Программа подготовки к государственной итоговой аттестации разра- 

батывается и утверждается на Совете колледжа. Государственная (итоговая) 

аттестация включает в себя выполнение и защиту выпускной квалификаци- 

онной работы (выпускная практическая квалификационная работа и пись- 

менная экзаменационная работа) с 15.06 по 28.06. Обязательные требования 

соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию 

одного или нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая 

квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не 

ниже разряда по профессии рабочего, предусматривать сложность работы не 

ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО. 

Две недели отводятся на проведение государственной итоговой аттестации, 

программа которой ежегодно корректируется и утверждается директором 

колледжа. 
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И
н

д
ек

с
 

 

 

 
 

Наименование 

циклов, дисциплин, 

профессио- нальных 

модулей, МДК, 

практик 

 

 

 

 

Формы промежуточной 

аттестации 

(семестры) 

Учебная нагрузка 

обучающихся 

(час.) 

Распределение обязательной нагрузки по курсам 

и семестрам (час. в семестр) 

 
М

а
к

си
м

а
л

ь
н

а
я

 

 С
а

м
о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

 р
а
б

о
т
а
 

Обязательная 

ауди- 

тория 

 
1 курс 

 
2 курс 

 
3 курс 

 
4 курс 

 
В

се
г
о

 з
а

н
я

т
и

й
 

в том 
числе 

1 

с

е

м

. 

1

7 

н

е

д

. 

т

-

1

7 

2 

с

е

м

. 

2

4 

н

е

д

. 

т

-

2

4 

3 

с

е

м

. 

1

7 

н

е

д

. 

т

-

1

5 

у-

3 

4 

с

е

м

. 

2

4 

н

е

д

. 

т

-

1

5 

у-

3 

п

-

4 

п

а

-

2 

5 

с

е

м

. 

1

7 

н

е

д

. 

т

-

1

0 

у-

2 

п

-

4 

п

а

-

1 

6 

с

е

м

. 

2

4

н 

е

д

. 

т

-

1

6 

у

-

3 

п

-

4 

п

а

-

1 

7 

с

е

м

. 

1

7 

н

е

д

. 

т

-

1

0 

у-

2 

п

-

4 

п

а

-

1 

8 

с

е

м

. 

2

2 

н

е

д

. 

т

-

1

0 

у-

2 

п

-

9 

п

а

1 

 

т
е
о

р
е
т
и

ч
ес

к
о

г
о
 о

б
у

ч
е
н

и
я

 

л
а

б
о
р

/п
р

а
к

т
 за

н
я

т
и

й
 

1 2 3 9 10 11 12 1
3 

14 1
5 

1
6 

1
7 

1
8 

1
9 

2
0 

2
1 

О.00 
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕ

ЛЬ- НЫЙ ЦИКЛ 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 
32
94 

 
10
98 

 
20
52 

 
132

7 

 
72
5 

 
47
4 

 
7
1
0 

 
2
1
0 

 
2
6
5 

 
12
7 

 
1
4
2 

 
8
6 

 
0 

 

ОУД 

Общеобразовательн

ые учебные 

дисциплины 
(общие) 

         

164

7 

 

57

9 

 

10

98 

 

578 

 

52

0 

 

34

2 

 

4

4

2 

 

1

4

0 

 

1

7

4 

 

0 

 

0 

 

0 

 

0 

ОУД.01 
Русский язык и литера- 
тура 

 
Д

з 

 
Э 

    
428 14

3 

28

5 

266 1

9 

89 1

1

8 

3

2 

4

6 

    

ОУД.02 Иностранный язык    Д

з 

    256 85 17

1 

0 17

1 

34 6

7 

3

6 

3

4 
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ОУД.03 

Математика: алгебра, 

начала 

математического 

анализа, геометрия 

    
Э 

     
432 

 
14

4 

 
22

8 

 
96 

 
13

2 

 
76 

 
7

0 

 
3

4 

 
4

8 

    

ОУД.04 История  Д

з 

      256 85 17

1 

160 1

1 

75 9

6 

      

ОУД.05 Физическая культура  З  З     257 86 17

1 

0 17

1 

34 5

3 

3

8 

4

6 

    

ОУД.06 
Основы 

безопасности 

жизнедеятельности 

 
Д

з 

      
108 36 72 56 1

6 

34 3

8 

      

 
ОУД 

Дисциплины по выбору 

из обязательных 

предметных областей 

         
116

3 

 
38

9 

 
77

4 

 
602 

 
17

2 

 
10

2 

 
1

6

0 

 
7

0 

 
9

1 

 
12

7 

 
1

0

0 

 
8

6 

 
3

8 

ОУД.07 Информатика         162 54 10

8 

10 9

8 

    6

5 

4

3 

  

ОУД.08 Физика         162 54 10

8 

80 2

8 

 3

6 

3

0 

4

2 

    

ОУД.19 Химия    Э     256 85 17

1 

151 2

0 

34 4

8 

4

0 

4

9 

    

ОУД.10 
Обществознание 

(вклю- чая экономику 

и право) 

     
Д

з 

Д 

з 

 
256 85 17

1 

171 0 
    

6

2 

5

7 

5

2 

 

ОУД.11 Биология  Д

з 

      109 37 72 62 1

0 

34 3

8 

      

ОУД.12 География  Д

з 

      109 37 72 58 1

4 

34 3

8 

      

ОУД.13 Экология 
       Д 

з 
109 37 72 70 2 

      
3

4 

3

8 
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ДУД 
Дополнительные 

дис- циплины по 

выбору 

        
270 90 18

0 

1

4

7 

3

3 

30 1

0

8 

0 0 0 4

2 

0 0 

ДУД.14 Культура народов КБР         90 30 60 4

5 

1

5 

30 3

0 

      

 
ДУД.15 

Этика и психология 

про- фессиональной 

деятель- 
ности 

         
54 

 
18 

 
36 

 
3

0 

 
6 

  
3

6 

      

ДУД.16 
Документационное 
обеспе- 
чение 

        
63 21 42 3

0 

1

2 

     
4

2 

  

ДУД.18 Астрономия  Д

з 

      63 21 42 4

2 

0  4

2 

      

ОП. 00 
ОБЩЕПРОФЕССИ

О- НАЛЬНЫЙ 

ЦИКЛ 

        
111

0 

37

0 

74

0 

4

8

0 

25

8 

13

8 

1

5

4 

3

0 

3

5 

1

2

5 

7

8 

8

8 

9

2 

 

ОП. 01 
Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 
санитарии и гигиены 

  
Д

з 

       
102 

 
34 

 
68 

 
4

8 

 
1

8 

 
32 

 
3

6 

      

 

ОП.02 
Основы 

товароведения 

продовольственных 

то- 
варов 

 Д
з 

       
120 

 
40 

 
80 

 
6

4 

 
1

6 

 
34 

 
4

6 

      

 

ОП.03 
Техническое 

оснащение и 

организация рабочего 
места 

     
Д

з 

    
186 

 
62 

 
12

4 

 
1

1

2 

 
1

2 

   
3

0 

 
3

5 

 
5

9 

   

 
ОП.04 

Экономические и 

право- вые основы 

профессио- нальной 

деятельности 

  
Д

з 

       
54 

 
18 

 
36 

 
2

8 

 
8 

  
3

6 

      

ОП.05 
Основы калькуляции и 
учета 

        
99 33 66 5

4 

1

2 

    
6

6 

   

ОП.06 Охрана труда         54 18 36 2

6 

1

0 

36        

 

ОП.07 
Иностранный язык в 
профессиональной 

дея- тельности 

         
54 

 
18 

 
36 

 
2 

 
3

4 

  
3

6 

      

ОП.08 
Безопасность жизнедея- 
тельности 

     
Д

з 

  
54 18 36 1

6 

2

0 

     
3

6 
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ОП.09 Физическая культура        З 111 37 74 0 7

4 

      3

6 

3

8 

ОП.10 Введение в профессию         54 18 36 3

0 

6 36        

 

ОП.11 
Эстетика и дизайн 

кулинар- ных изделий 

      
Д

з 

   
63 

 
21 

 
42 

 
2

0 

 
2

2 

      
4

2 

  

ОП.12 
Эффективное поведение 

на рынке труда 

технологии 
поиска работы 

       
Д 

з 

 

63 

 

21 
 

42 

 

3

0 

 

1

2 

       

2

2 

 

2

0 

ОП.13 
Основы 

предприниматель- ской 

деятельности 

       Д 

з 
96 32 64 5

0 

1

4 

      
3

0 

3

4 
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П. 00 
ПРОФЕССИОНАЛЬН

ЫЙ ЦИКЛ 

        
286

0 

69

2 

28

60 

116

1 

22

3 

0 0 3

7

2 

4

9

2 

32

4 

6

4

4 

4

0

2 

6

2

6 

ПМ. 00 
ПРОФЕССИОНАЛЬН

ЫЕ МОДУЛИ 

        
207

6 

69

2 

13

84 

116

1 

22

3 

0 0 2

6

4 

2

4

0 

10

8 

3

5

6 

1

8

6 

2

3

0 

 
 

ПМ.01 

Приготовление и 

подго- товка к 

реализации полу- 

фабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

раз- нообразного 

ассортимента 

     
Э 

к 

    
 

216 

 
 

72 

 
 

14

4 

 
 

120 

 
 

2

4 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

1

4

4 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

МДК.01.0
1 

Организация приготовле- 

ния, подготовки к 

реализа- ции и хранение 

кулинарных 

полуфабрикатов 

   

Дз 

      

108 

 

36 

 

72 

 

60 

 

1

2 

   

7

2 

     

 

МДК.01.0

2 

Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрика- 
тов 

   
Дз 

      
108 

 
36 

 
72 

 
60 

 
1

2 

   
7

2 

     

УП.01. Учебная практика           72     7

2 

     

ПП.01 Производственная 

практика 

          72      3

6 

3

6 

   

 

 
ПМ.02 

Приготовление, 

оформле- ние и 

подготовка к реали- 

зации горячих блюд, 

ку- линарных изделий, 

заку- сок различного 

ассорти- 
мента 

     
 

Э 

к 

    

 
540 

 

 
18

0 

 

 
36

0 

 

 
293 

 

 
6

7 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
1

2

0 

 

 
2

4

0 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
0 

 
 

МДК.02.

01 

Организация 

приготовле- ния, 

подготовки к реализа- 

ции и презентации 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

    
 

Д

з 

     
 

258 

 
 

86 

 
 

17

2 

 
 

149 

 
 

2

3 

   
 

6

0 

 
 

1

1

2 

    

 
 

МДК.02.

02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих 

    
 

Д

з 

     
 

282 

 
 

94 

 
 

18

8 

 
 

144 

 
 

4

4 

   
 

6

0 

 
 

1

2

8 
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блюд, кулинарных 

изделий, заку- 
сок 

УП.02. Учебная практика           14

4 

    3

6 

1

0

8 

    

ПП.02 Производственная 

практика 

          
21

6 

     
1

0

8 

10

8 

   

 

 
ПМ.03 

Приготовление, 

оформле- ние и 

подготовка к реали- 

зации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

за- кусок 

разнообразного 
ассортимента 

       
 

Э 

к 

  

 
342 

 

 
11

4 

 

 
22

8 

 

 
190 

 

 
3

8 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
10

8 

 

 
1

2

0 

 

 
0 

 

 
0 
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МДК.03.

01 

Организация 

приготовле- ния, 

подготовки к реализа- 

ции и презентации 

холод- ных блюд, 

кулинарных из- 
делий, закусок 

      

Д

з 

   

10

8 

 

36 

 
 

72 

 

6

0 

 

1

2 

     

3

0 

 

4

2 

  

 
 

МДК.03.

02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

      
 

Д

з 

   
 

23

4 

 
 

78 

 
 

15

6 

 
 

1

3

0 

 
 

2

6 

     
 

7

8 

 
 

7

8 

  

УП.03. Учебная практика           14

4 

      7

2 

7

2 

  

ПП.03 Производственная 

практика 

          21

6 

       1

4

4 

7

2 

 

 

 
ПМ.04 

Приготовление, 

оформле- ние и 

подготовка к реали- 

зации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 
ассортимента 

       
 

Э 

к 

  

 
35

4 

 

 
11

8 

 

 
23

6 

 

 
2

0

0 

 

 
3

6 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
0 

 

 
2

3

6 

 

 
0 

 

 
0 

 
 

МДК.04.

01 

Организация 

приготовле- ния, 

оформление и подго- 

товка к реализации 

холод- ных и горячих 

сладких 
блюд, десертов, напитков 

      
 

Д

з 

   
 

19

8 

 
 

66 

 
 

13

2 

 
 

1

1

0 

 
 

2

2 

      
 

1

3

2 

  

 

МДК.04.

02 

Процессы 

приготовления, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, де- 
сертов, напитков 

      

Д

з 

   

15

6 

 

52 

 
 

10

4 

 

9

0 

 

1

4 

      

1

0

4 

  

УП.04 Учебная практика           72        7

2 

  

ПП.04 Производственная 

практика 

          72         7

2 
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ПМ.05 

Приготовле- 

ние,оформление и подго- 

товка к реализации хле- 

бобулочных, мучных 

кон- дитерских изделий 

        
Э 

к 

 
 

62

4 

 
 

20

8 

 
 

41

6 

 
 

3

5

8 

 
 

5

8 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

0 

 
 

18

6 

 
 

23

0 

 

МДК.05.

01 

Организация 

приготовле- ния, 

подготовки к реализа- 

ции хлебобулочных, 

муч- ных кондитерских 

изделий 

        
Д 

з 

 

34

5 

 

11

5 

 

23

0 

 

1

9

8 

 

3

2 

       

10

0 

 

13

0 

 
МДК.05.

02 

Процессы приготовле- 

ния,подготовки к 

реализа- 

ции хлебобулочных, 

муч- ных кондитерских 

изделий 

        

Д 

з 

 
27

9 

 
93 

 
18

6 

 
1

6

0 

 
2

6 

       
8

6 

 
10

0 

УП.05 Учебная практика           14

4 

        7

2 

7

2 

ПП.03 Производственная 

практика 

          32

4 

         32

4 
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ПА Промежуточная 

аттестация 

          0           

ГИА.00 
Государственная 

(итого- вая) 

аттестация 

          
72 

         
72 

ВСЕ

ГО 

        
648

0 

216

0 

57

24 

371

7 

1

4

1 
1 

6

1

2 

8

6

4 

6

1

2 

7

9

2 

5

7

6 

8

6

4 

5

7

6 

75

6 

Консультация на учебную группу по 4 

часа на одного обучающегося на каждый 

учебный 
год 

          

590

4 

Дисципл

ин и 

МДК 

61

2 

86

4 

50

4 

54

0 

36

0 

57

6 

36

0 

36

0 
          

            

О
 

Учебн

ой 

практи

ки 

0 0 10

8 

10

8 

7

2 

10

8 

7

2 

7

2 
            

 

 

 

Государственная итоговая аттестация 2 недели 

 
Е

 

Производ

- 

ственн

ой 

практи

ки 

 

0 

 

0 

 

0 

 

1

4

4 

 

1

4

4 

 

1

4

4 

 

1

4

4 

 

32

4 

Г
 Экзамено

в 

0 0 0 3 2 
0 2 

1 

 

 
Защита выпускной квалификационной работы  

С
 Дифф. 

заче- 
тов 

0 9 2 3 1 7 1 5 

 В
 

Зачетов 0 1 0 1 0 0 0 1 
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4.2 Календарный график 

Календарный учебный график является самостоятельным 

документом, входящим в ОПОП по профессии среднего, 

профессионального образования 

35.01.13 Тракторист-машинист сельскохозяйственного производства. 

Календарный учебный график устанавливает последовательность 

и продолжительность теоретического обучения, практик, 

промежуточной атте- стации, государственной (итоговой) аттестации, 

каникул по каждому курсу. 

Календарный     учебный     график     представлен     в     таблице     

11. 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания ГБПОУ 

«Прохладненский многопрофильный колледж» по 

профессии 43.01.09Повар, кондитер. 

Основания 

для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих 

нормативных правовых документов: 

- Конституция Российской Федерации; 

- Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 

№ 474«О национальных целях развития Российской 

Федерации на период до 2030 года»; 

- Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О 

внесении изменений в Федеральный закон «Об 

образовании в Российской Федерации» по вопросам 

воспитания обучающихся» (далее-ФЗ-304); 

- Распоряжение Правительства Российской Федерации 

от 12.11.2020 № 2945-р об утверждении Плана 

мероприятий по реализации в 2021–2025 годах 

Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 

на период до 2025 года; 

-  Распоряжение Правительства Российской Федерации 

от 13.02.2019 № 207-р «Об утверждении Стратегии 

пространственного развития Российской Федерации на 

период до 2025 года»;  

- Порядок организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464;  

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Утвержденприказом Минобрнауки России 9 декабря 

2016 года № 1569 «Обутверждении федерального 

государственного образовательногостандарта среднего 

профессионального образования по профессии43.01.09 

Повар, кондитер»; 

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден 

приказомМинистерства труда и социальной защиты 

Российской Федерацииот 08.09.2015г. № 610н., 

зарегистрирован Министерством юстицииРоссийской 

Федерации 29 сентября 2015г., регистрационный 

№39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

− Профессиональный стандарт 33.01 Кондитер 
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(утвержден приказомМинистерства труда и социальной 

защиты Российской Федерацииот 07.09.2015г. № 597н., 

зарегистрирован Министерством юстицииРоссийской 

Федерации 21 сентября 2015г., регистрационный 

№38940); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 2 августа 2013г. N 740 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования» 

(зарегистрированного Министерством юстиции РФ 20 

августа 2013 года №29506);  

- Распоряжение Правительства Российской Федерации 

от 29.11.2014 № 2403-р «Об утверждении Основ 

государственной молодёжной политики РФ на период до 

2025 года»;  

- Устав ГБПОУ «ПМК». 

Цель 

программы 

Цель рабочей программы воспитания – личностное 

развитие обучающихся и их социализация, 

проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к 

общественным ценностям, приобретении опыта 

поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих среднего 

звена на практике. 

Сроки 

реализации 

программы 

2021-2025 гг.  

 

Исполнители  

программы 

Голубничий А.В. -и.о. директора ГБПОУ «ПМК», Коба 

О.Н. -  заместитель директора по воспитательной работе,  

Сибилева Н.А. - заместитель директора по учебно-

производственной работе, Кононова Е.А. - заместитель 

директора по учебной работе, Ляшенко С.В. -  

социальный педагог, Попова С.В.-  педагог-психолог, 

Иванова Е.А., педагог-организатор, педагог-

библиотекарь,Зарицкий В.В., педагог-организатор ОБЖ, 

кураторы учебных групп: Есипко Л.В., Кастромцова 

Л.П., Воропай Н.Ф, Пасевич А.А.; руководитель 

физического воспитания, Карамизов А. Р.- старший 

мастер,  Беева Ю. А.- мастер производственного 

обучения, Кадохова О.А., преподаватель химии, Люфт 

Е.В., преподаватель обществознания, Домбровская Л.В. 

– преподаватель географии, Ольховский П.И.-

преподаватель астрономии, Борисенко Т.А. - 
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преподаватель физики, Мамедова Б.З. – преподаватель 

иностранного языка,Казанцева Л.В. - инженер по охране 

труда, Отарова Е.И. – преподаватель информатики,  

члены Студенческого совета, представители 

Родительского комитета, Карданова М.А., АзарянИ.Б., 

Ирхин А.А, Арапиди А.Г., Зайченко Е.Г, Вострецов С.В., 

представители организаций – работодателей. 

 

 Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом 

преемственности целей и задачПримерной программы воспитания для 

общеобразовательных организаций, одобренной решением Федерального 

учебно-методического объединения по общему образованию (утв. 

Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения 

России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 

 СогласноФедеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 

273-ФЗ (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание 

– деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, 

духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил 

и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, 

формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, 

уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, 

закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей 

среде». 

 При разработке формулировок личностных результатов учет 

требований Закона в части формирования у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества 

и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 

старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к 

культурному наследию и традициям многонационального народа Российской 

Федерации, природе и окружающей среде, бережного отношения к здоровью, 

эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является обязательным 

Таблица 1. Общие требования к личностным результатам выпускников 

СПО 
 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 
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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, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России. 

ЛР 5 

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 ЛР 10 
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чужой безопасности, в том числе цифровой. 

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 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации,необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 
ЛР 13 

Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать сколлегами, руководством, клиентами. 
ЛР 14 

Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайныхситуациях. 
ЛР 15 

Использовать информационные технологии в 

профессиональнойдеятельности. 
ЛР 16 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственноми иностранном языке. 
ЛР 17 

Личностные результатыреализации программы воспитания, определенные 

ключевыми работодателями 

Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды 

продукции. 
ЛР 18 

Активно применяющий полученные знания на практике. ЛР 19 

Способный анализировать производственную ситуацию, 

быстропринимать решения. 
ЛР 20 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: 

проектномыслящий, эффективно взаимодействующий с 

членами команды исотрудничающий с другими людьми, 

осознанно выполняющийпрофессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный,дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически мыслящий,нацеленный на 

достижение поставленных целей;демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 21 

Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям 

народов России и других государств, способности к 

межнациональному и межконфессиональному согласию. 
ЛР 22 

Демонстрация навыков противодействия коррупции ЛР 23 

Сформированность экологического мышления, понимания ЛР 24 
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влияния социально-экономических процессов на состояние 

природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-

направленной деятельности. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 
ЛР 25 

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 26 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире 

труда и профессий. 
ЛР 27 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, 

чувство такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней 

нуждается. 
ЛР 28 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либопреодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивныхвеществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 29 

Обладающий социальной активностью, лидерскими 

качествами,принимающий активное участие в студенческом 

самоуправлении. 

ЛР 30 

Способный анализировать производственную ситуацию, 

быстропринимать решения. 
ЛР 31 

Осознанный выбор профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к 

профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем. 

ЛР 32 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к 

самозанятости. 
ЛР 33 

Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 
ЛР 34 

Способный генерировать новые идеи для решения задач 

цифровойэкономики, перестраивать сложившиеся способы 

решения задач,выдвигать альтернативные варианты действий 

с целью выработкиновых оптимальных алгоритмов; 

позиционирующий себя в сетикак результативный и 

привлекательный участник трудовыхотношений. 

ЛР 35 

Осознающий значимость системного познания мира,  ЛР 36 
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критического осмысления накопленного опыта. 

Препятствующий действиям, направленным на ущемление 

прав или унижение достоинства (в отношении себя или 

других людей). 
ЛР 37 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой 

деятельности, готовый к их освоению. 
ЛР 38 

Мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты 

(условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 
ЛР 39 

 

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ 

ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ 

 Оценка достижения обучающимися личностных результатов 

проводится в рамках контрольных и оценочных процедур, предусмотренных 

настоящей программой.  

 Комплекс примерных критериев оценки личностных 

результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее 

результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, и в командных 

проектах; олимпиадах по профессии, викторинах, в предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 

имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 

обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 

движении;   

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к 

работе на благо Отечества; 
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 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, военно-исторических, 

патриотических и молодежных объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной 

земле, природным богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень 

культуры здоровья обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического 

анализа информации, умения ориентироваться в информационном 

пространстве; 

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к 

социально-экономической действительности. 

 

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 

ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы в ГБПОУ «ПМК» 

направлено на создание условий для осуществления воспитательной 

деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте 

реализации образовательной программы, а также включает следующие виды: 

нормативно-правовое обеспечение, кадровое обеспечение, информационное 

обеспечение, материально-техническое обеспечение. 
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3.1.Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

 

 Рабочая программа воспитания ГБПОУ «ПМК» разработана в 

соответствии с нормативно-правовыми документами федеральных органов 

исполнительной власти в сфере образования, требованиями ФГОС СПО, с 

учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися 

ресурсами в ГБПОУ «ПМК»: 

- Положение о порядке организации и осуществлении образовательной 

деятельности по основным программам профессионального обучения, 

принято на заседании Педагогического совета (протокол № 1 от 28.08.2018 

года) и утвержденные директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение о порядке организации и осуществлении образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования, принято на заседании Педагогического совета (протокол № 1 от 

28.08.2018 года) и утвержденные директором ГБПОУ «ПМК». 

- Программа развития ГБПОУ «Прохладненский многопрофильный 

колледж» на 2020-2024 гг., принято на заседании Педагогического совета 

(протокол №6 от 02.06.2020 года) и утвержденные директором ГБПОУ 

«ПМК». 

- Правила внутреннего распорядка обучающихся ГБПОУ 

«Прохладненский многопрофильный колледж», согласованные на заседании 

Студенческого совета  (протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение об условиях обучения инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в ГБПОУ "Прохладненский многопрофильный 

колледж", принято на заседании Педагогического совета (протокол №3 от 

09.12.2019 года) и утвержденные директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение о порядке участия обучающегося ГБПОУ 

«Прохладненский многопрофильный колледж» в формировании содержания 

своего профессионального образования, принято на заседании 

Педагогического совета (протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение о старостате в ГБПОУ «Прохладненский 

многопрофильный колледж» принято на заседании Педагогического совета 

(протокол № 1 от 28.08.2018 года), согласовано на заседании Старостата 

(протокол № 1 от 29.08.2018 года), согласовано на заседании Студенческого 

совета (протокол № 1 от 04.09.2018 года) и утвержденные директором 

ГБПОУ «ПМК». 

- Положение о студенческом совете ГБПОУ «Прохладненский 

многопрофильный колледж»,  принято на заседании Педагогического совета 
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(протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные директором ГБПОУ 

«ПМК». 

- Положение о Портфолио студента принято на заседании 

методического совета (протокол № 2 от 06.11.2018 года) и утвержденные 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение о психологической службе в ГБПОУ «Прохладненский 

многопрофильный колледж», принято на заседании Педагогического совета 

(протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные директором ГБПОУ 

«ПМК». 

- Положение о психологическом кабинете ГБПОУ «Прохладненский 

многопрофильный колледж», принято на заседании Педагогического совета 

(протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные директором ГБПОУ 

«ПМК». 

- Положение о библиотеке ГБПОУ «Прохладненский 

многопрофильный колледж», принято на заседании Педагогического совета 

(протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные директором ГБПОУ 

«ПМК». 

- Положение о профориентационной работе, принято на заседании 

Педагогического совета (протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение службе содействия трудоустройству, принято на 

заседании Педагогического совета (протокол № 1 от 28.08.2018 года) и 

утвержденные директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение о кураторстве студенческой группы, принято на заседании 

Педагогического совета (протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение о Совете профилактики правонарушений в ГБПОУ 

«Прохладненский многопрофильный колледж», принято на заседании 

Педагогического совета (протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение об общественном наркологическом посте (наркопосте) в 

ГБПОУ «Прохладненский многопрофильный колледж», принято на 

заседании Педагогического совета (протокол № 1 от 28.08.2018 года) и 

утвержденные директором ГБПОУ «ПМК». 

- Положение о профилактике экстремизма и распространения 

идеологии терроризма в молодежной среде обучающихся ГБПОУ 

"Прохладненский многопрофильный колледж", принято на заседании 

Педагогического совета (протокол № 1 от 28.08.2018 года) и утвержденные 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Программа профессионального воспитания и социализации студентов 

на 2018-2022 г.г., принято на заседании методического совета (протокол № 4 

от 26.04.2018 года) и утвержденные директором ГБПОУ «ПМК». 
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- Программа духовно - нравственного воспитания обучающихся ГБПОУ 

"ПМК" на 2021- 2025 г.г., рассмотрено на заседании методического совета 

(протокол №3 от 11.01.2020 года), рассмотрено на заседании 

Педагогического совета (протокол №2 от 22.12.2020 года) и утверждена 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Программа гражданско - патриотического воспитания обучающихся 

ГБПОУ "ПМК" "Я - патриот" на 2021- 2025 г.г., рассмотрено на заседании 

методического совета (протокол №3 от 11.01.2020 года), рассмотрено на 

заседании Педагогического совета (протокол №2 от 22.12.2020 года) и 

утверждена директором ГБПОУ «ПМК». 

- Программа работы с обучающимися "группы риска" в ГБПОУ "ПМК" 

на 2021- 2024 г.г., рассмотрено на заседании методического совета (протокол 

№3 от 11.01.2020 года), рассмотрено на заседании Педагогического совета 

(протокол №2 от 22.12.2020 года) и утверждена директором ГБПОУ «ПМК». 

- Программа педагогического сопровождения одаренных обучающихся 

ГБПОУ "ПМК" на 2021- 2024 г.г., рассмотрено на заседании методического 

совета (протокол №3 от 11.01.2020 года), рассмотрено на заседании 

Педагогического совета (протокол №2 от 22.12.2020 года) и утверждена 

директором ГБПОУ «ПМК». 

- Программа по правовому воспитанию, предупреждению и 

профилактике правонарушений, бродяжничества, вредных привычек и 

суицида среди обучающихся ГБПОУ "ПМК" на 2021 - 2025 г.г., рассмотрено 

на заседании методического совета (протокол №3 от 11.01.2020 года), 

рассмотрено на заседании Педагогического совета (протокол №2 от 

22.12.2020 года) и утверждена директором ГБПОУ «ПМК». 

- Программа профилактики суицидального поведения обучающихся и 

организации профилактической работы в ГБПОУ "ПМК" на 2021- 2024 г.г., 

рассмотрено на заседании методического совета (протокол №3 от 11.01.2020 

года), рассмотрено на заседании Педагогического совета (протокол №2 от 

22.12.2020 года) и утверждена директором ГБПОУ «ПМК». 

- Воспитательная программа формирования толерантного сознания и 

профилактики экстремизма у обучающихся "Мы разные, но мы - вместе" на 

2021-2025 г.г., рассмотрено на заседании методического совета (протокол №3 

от 11.01.2020 года), рассмотрено на заседании Педагогического совета 

(протокол №2 от 22.12.2020 года) и утверждена директором ГБПОУ «ПМК». 

- Программа формирования культуры здорового и безопасного образа 

жизни обучающихся ГБПОУ "ПМК" на 2021 - 2025 г.г., рассмотрено на 

заседании методического совета (протокол №3 от 11.01.2020 года), 

рассмотрено на заседании Педагогического совета (протокол №2 от 

22.12.2020 года) и утверждена директором ГБПОУ «ПМК». 

 

3.2.Кадровое обеспечение воспитательной работы 

Воспитательная работа в ГБПОУ «ПМК» обеспечивается кадровым 
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составом, включающим: 

- Директор ГБПОУ «ПМК»,  

- Заместитель директора по воспитательной работе – 1 ед.(который несѐт 

ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной 

образовательной организации); 

-Педагогический коллектив:социальный педагог – 1 ед., педагог – психолог -

1 ед., педагог –организатор – 1 ед., педагог-организатор ОБЖ – 1ед., педагог 

дополнительного образования – 1 ед., руководитель физического воспитания 

– 1 ед., педагог-библиотекарь -1 ед., мастера производственного обучения- 10 

ед., преподаватели -17 ед., кураторы учебных групп –28 ед.. Прошли курсы 

повышения по обучающимся с ОВЗ-10 ед. 

Функционал работников регламентируется требованиями 

профессиональных стандартов. Педагогические работники получают 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации не реже 1 раза в 3 года. 

Педагоги прошли курсы повышения квалификации по обучающимся с 

ОВЗ-10 ед. 

В колледже созданы социально-психологические и педагогические 

условиядля дальнейшего успешного обучения и психологического развития 

каждогообучающегося. 

Для реализации рабочей программы воспитания также могут 

привлекаться иные лица, обеспечивающие работу кружков, проведение 

мероприятий, мастер-классов, конкурсов на условиях договоров гражданско-

правового характера, для сопровождения профессионально-личностного 

выбора молодежи. 

 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной 

работы 

 ГБПОУ «ПМК» располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей реализацию требований ФГОС СПО и соответствующей 

действующим санитарно-техническим нормам. 

 Учебные занятия, воспитательные мероприятия проводятся в 

оборудованных учебных кабинетах и объектах для проведения практических 

занятий и внеучебных мероприятий. При подготовке к соревнованиям 

WorldSkills и Абилимпиксдополнительно используются ресурсы 

организаций-партнеров. 

 

Наименование 

помещения, спортивного 

сооружения 

 

Назначение 

 

Кабинеты: технологии 

кулинарного производства; 

Проведение учебных занятий и внеучебной 

работы с обучающимися по дисциплинам и по 
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технологии кондитерского 

производства; 

безопасности 

жизнедеятельности и 

охраны труда. 

междисциплинарным курсам по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

Лаборатории: 

микробиологии, санитарии 

и гигиены; товароведения 

продовольственных 

товаров; технического 

оснащения и организации 

рабочего места. 

Формирование у обучающихся умений, а 

также приобретение первоначального 

практического опыта в процессе 

производственного труда  

 

Актовый зал. 

 

Зал для проведения праздничных, деловых 

мероприятий, тематических встреч, 

концертных программ на 150 посадочных 

мест  

Кабинет для 

психологической помощи 

и консультаций. 

 

Оказание своевременной квалифицированной 

консультативно-методической, 

психологической и психокоррекционной 

помощи обучающимся разного возраста, их 

родителям (законным представителям), а 

также решение проблем социально-

психологической адаптации  

Кабинет социально-

педагогической службы.  

Оказание квалифицированной и 

своевременной социальной, правовой, 

реабилитационной, педагогической и 

социально-экономической  поддержки и 

помощи. 

Библиотека  

с читальным залом (с 

выходом в сеть Интернет). 

Проведение тематических мероприятий, 

деловых встреч, для организации 

самостоятельной работы  

Спортивный зал. 

 

Проведение тренировочных занятий по мини – 

футболу, волейболу, баскетболу, настольному 

теннису, тренировочные занятия по сдаче 

нормативов ГТО  

Открытый стадион 

широкого профиля с 

элементами полосы 

препятствий. 

Проведение тренировочных занятий по 

футболу, по сдаче нормативов ГТО.  

 

Стрелковый тир (в любой 

модификации, включая 

электронный) или место 

для стрельбы. 

Тренировочные занятия со студентами  
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В ГБПОУ «ПМК»  имеются различные средства обучения и 

воспитания: учебная литература, наглядные пособия, плакаты, стенды, 

макеты, компьютеры, ноутбуки. Безусловным достижением в 

информационно-методическом обеспечении является расширение 

использования в учебном процессе мультимедийной техники, обучающих 

программ, учебных программно-информационных средств.  

Библиотека колледжа  является центром распространения знаний, 

духовного и интеллектуального общения, культуры. Обслуживание 

читателей осуществляется в соответствии с Положением о библиотеке 

ГБПОУ «ПМК». Правила пользования библиотекой регламентируют общий 

порядок организации обслуживания читателей, права и обязанности 

библиотеки и читателя. Библиотека располагает достаточным количеством 

изданий, необходимых студентам для подготовки к семинарским и 

практическим занятиям, написания контрольных, курсовых и выпускных 

квалификационных работ.  

Созданы условия для занятий на объектах спорта. В техникуме имеется 

спортивный зал для проведения занятий по физической подготовке, 

оборудованный спортивным инвентарем. В наличии мячи, скакали, обручи, 

силовые тренажеры. Для проведения занятий на свежем воздухе, проведения 

спортивных соревнований имеется открытый стадион широкого профиля с 

элементами полосы препятствий. 

 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

 

Информационное обеспечение воспитательной работы в ГБПОУ 

«ПМК» направлено на:  

- информирование о возможностях для участия обучающихся в социально 

значимой деятельности;  

- информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  

- планирование воспитательной работы и еѐ ресурсного обеспечения;  

- мониторинг воспитательной работы;  

- дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, 

педагогических работников, органов управления в сфере образования, 

общественности);  

- дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной 

сферы.  

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: 

комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность 

технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры, 

мультимедийные проекторы, плазменные панели и др.). В колледже 

обеспечен доступ к информационным системам и информационным сетям. 

Предусмотрены возможности предоставления студентам доступа к сети 
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Интернет: в кабинетах информатики, компьютерных классах, библиотеке, 

актовом зале, а также во всех учебных аудиториях, что позволяет 

использовать ИКТ и ресурсы сети Интернет на любом учебном занятии и 

воспитательном мероприятии. Также действуют точки Wi-Fi, расположенные 

в учебных корпусах. Интернет-доступ через беспроводную сеть защищен 

паролем. Работа студентов в сети Интернет осуществляется в присутствии 

преподавателя, либо иного ответственного сотрудника колледжа.  

С целью качественной подготовки специалистов, реально владеющих 

современными технологиями, установлены 14 лицензионных программных 

пакетов («MicrosoftOffice 2013», «MicrosoftOffice 2016», «MicrosoftWindows 

7 Professional», «MicrosoftWindows 10 Professional», «MicrosoftWindows 2008 

Server», «AdobePhotoshop CC», «AutodeskAutoCAD 2017», 

«MicrosoftVisualStudioExpress 2017», «MicrosoftVisualStudioExpress 2015», 

«AdobeAcrobatPro 12.0», «ABBYY FineReader 13»), справочно-правовая 

система «Консультант +», программа 1С:Бухгалтерия 8.3, 1С Колледж. 

Обеспечен доступ к электронным образовательным ресурсам. В 

колледже создана электронная библиотека, которая содержит не только 

электронные учебники, но и электронные учебные материалы для студентов: 

методические рекомендации, курсы лекций, учебники в электронном виде, 

тесты, контрольные работы, вопросы к экзамену (зачету), перечень тем 

курсовых работ, рекомендации по выполнению письменных работ. Кроме 

того, имеется доступ к электронно-библиотечным системам «IPRBooks» и 

«ЛАНЬ», содержащим издания по изучаемым дисциплинам 

(www.iprbooks.ru, e.lanbook.com).  

Информационное обеспечение программы воспитания реализуется на 

информационных ресурсах: на официальном сайте ГБПОУ «ПМК» 

www.kbrptk.ru, в официальной группе Инстаграм - gbpou_pmk_, YouTube-

канал колледжа.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.kbrptk.ru/
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РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  

 

В ходе планирования воспитательной деятельности учитывать воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, 

проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе:  

«Россия – страна возможностей»https://rsv.ru/;  

«Большая перемена»https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России»https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

«Добро.ru» (волонтерство) https://dobro.ru/; 

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Ворлдскиллс Россия»; 

движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации (в соответствии с утвержденном региональном планом значимых мероприятий), в том 

числе «День города» и др. 

а также отраслевых профессионально значимых событиях и праздниках. 

 
Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

СЕНТЯБРЬ 

1.09. День знаний: 

Торжественная линейка, посвященная 

Российскому Дню знаний и первому звонку для 

первокурсников. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Внутренний 

двор  

колледжа 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -

организатор, кураторы, мастера 

производственного обучения 

ЛР 5 

ЛР 8 

1.09. Кураторские часы, посвященные добровольному 

присоединению Кабарды к России. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп,  

Преподаватели обществ. дисциплин 

ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 22 

3.09. День солидарности в борьбе с терроризмом: Обучающиеся  Учебные Кураторы учебных групп,  ЛР 3 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://������������.��/
https://onf.ru/
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Кураторские  часы памяти жертв Беслана. 1-4 курсов кабинеты Преподаватели обществ. дисциплин ЛР 8 

ЛР 22 

ЛР 36 

3.09. День воинской славы России. День окончания 

Второй мировой войны. 

Час истории: «Память поколений». 

Обучающиеся  

1-2 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Преподаватели  предметно-цикловой 

комиссии общественных дисциплин 

ЛР 1 

ЛР 5 

ЛР 34 

2-15.09 Месячник первокурсника: изучение традиций и 

правил внутреннего распорядка; выявление 

лидеров и формирования студенческого актива 

учебных групп 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 21 

В 

течени

е 

месяца 

Кураторские часы, посвященные истории 

колледжа 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 27 

ЛР 36 

7.09. Кураторские  часы по вопросам: поведение на 

территории учебного заведения, права и 

обязанности студентов, о запрете курения в 

общественных местах, антитеррористической, 

дорожной безопасности, пожарной, электро-

безопасности, об одежде делового стиля, 

ознакомление обучающихся с Уставом колледжа. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 21 

ЛР 37 

 

1-2 

неделя 

Комплексная диагностика обучающихся I курса: 

тестирование, анкетирование (составление 

социального портрета первокурсников). 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 25 

8.09. День воинской славы - Бородинское 

сражение.Урок патриотизма: «Ратный подвиг 

сыновРоссии» 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Преподаватели  предметно-цикловой 

комиссии общественных дисциплин 

ЛР 1 

ЛР 5 

9-11.09. Всероссийский День трезвости.  

Урок трезвости:  «Здоровый образ жизни – основа 

профессионального роста»  

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 9 

ЛР 25 

3-4 

неделя 

Диагностика уровня толерантности студентов 

(Экспресс-опрос «Индекс толерантности» (Г.У. 

Солдатова, О.А. Кравцова, О.Е. Хухлаева, Л.А. 

Шайгерова). 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог психолог ЛР 8 

ЛР 25 
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21.09. Кураторские часы «О безопасности на объектах 

транспортной инфраструктуры, на ж/д объектах. 

Управление мопедом, велосипедом, скутером в 

соответствии с ПДД РФ» 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

24-

28.09. 

Групповые мероприятия по сплочению и 

адаптации студентов. 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Попова с.В. - педагог психолог ЛР 8 

ЛР 14 

ЛР 25 

ЛР 28 

ЛР 37 

28.09. Классные часы в учебных группах на тему: 

«Умеешь ли ты общаться (культура общения). 

Нормы права и морали в обществе».  

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

ЛР 7 

ЛР 22 

ЛР 37 

1-

30.09. 

Участие в Международном конкурсе социальной 

рекламы антикоррупционной направленности 

«Вместе против коррупции» 

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 2  

ЛР 3  

ЛР 7 

ЛР 21 

ЛР 22 

ЛР 33 

ЛР 37 

15-

30.09. 

Введение в профессию43.01.09 Повар, кондитер Обучающиеся  

1 курса 

Поварская 

лаборатория, 

столовая 

 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

15-

30.09. 

Всеобуч для родителей: «Ознакомление с 

нормативно-правовыми локальными 

документами, регламентирующими учебный 

процесс, традициями колледжа», «Воспитание и 

обучение. Общая задача», «Безопасность 

студентов в образовательном пространстве»  

Родители 

обучающихся  

1-х курсов 

Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -

организатор, Попова С.В.- педагог-

психолог, кураторы учебных групп 

ЛР 21 

ЛР 37 

21.09. День победы русских полков во главе с Великим Обучающиеся  Актовый зал, Преподаватели  предметно-цикловой ЛР 1 
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князем Дмитрием Донским (Куликовская битва, 

1380 год).День зарождения российской 

государственности (862 год). Тематический урок 

истории. 

1-2 курсов учебные 

кабинеты 

комиссии общественных дисциплин, 

педагог-организатор 

ЛР 5 

В 

течени

е 

месяца 

ПП.01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд,кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Обучающиеся3 

курса 

Кафе «Жар-

птица», кафе 

«Элит», кафе 

«Афина», 

ресторан 

«Дарьял», кафе 

«Диана», кафе 

«Медовое», 

столовые ВДЦ 

«Смена». 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

ПП.02.Приготовление,оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд,кулинарных изделий, 

закусок различного ассортимента 

Обучающиеся  3 

курса 

ПП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 

Обучающиеся 4 

курса 

ПП.04. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд,десертов, напитков  разнообразного  

ассортимента 

Обучающиеся 4 

курса 

4 

неделя 

Проведение экологических уроков по утилизации 

бытовых отходов 

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Актовый зал Преподаватели предметно-цикловой 

комиссии естественнонаучных  

дисциплин, педагог-организатор 

ЛР 9 

ЛР 15 

ЛР 24 

В 

течени

е 

месяца 

Подготовка ко Дню учителя 

 

Обучающиеся  

1-4 курсов, 

волонтеры 

Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 2 

ЛР 11 

2-4 

неделя 

Подготовка к акции «От сердца к сердцу!», 

посвященная Дню пожилых людей 

 

Волонтеры, 

члены старостата, 

студенческого 

самоуправления 

Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 2 

ЛР 4 

ЛР 6 

ЛР 36 

В 

течени

е 

месяца 

Диагностика личностных качеств детей, 

оказавшихся в трудной жизненной ситуации 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог психолог ЛР 12 

ЛР 25 

В 

течени

Диагностика уровня воспитанности (методика 

Н.П. Капустиной) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог психолог ЛР 25 
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е 

месяца 

4 

неделя 

Конкурс рефератов по Спортивному 

ориентированию и пропаганде ЗОЖ 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Спортивный зал Руководитель физического воспитания ЛР 9 

ЛР 26 

В 

течени

е 

месяца 

Подготовка участников к Региональному 

чемпионату профессионального мастерства среди 

инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья Абилимпикс 

Обучающиеся 

 2-4 курсов 

Учебный 

кабинет №3, 

Поварская 

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директора 

учебно-производственной работе, 

Карамизов А.Р.- старший мастер, 

Есипко Л.В. – компатриот, Воропай Н. 

Ф.– компатриот. 

ЛР 16 

ЛР 18 

ЛР 21 

ЛР 32 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

 

Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

ОКТЯБРЬ 

1.10. День пожилых людей –проведение акции «От 

сердца к сердцу!» 

 

Обучающиеся 

1-4 курсов, 

волонтеры, члены 

старостата, 

студенческого 

Самоуправления 

Городской округ 

Прохладный 

Коба О.Н.- заместитель директор по ВР,  

Иванова Е.А. - педагог -организатор 

ЛР 2 

ЛР 6 

ЛР 28 

 

2.10. День профессионально-технического 

образования.Демонстрация фильма обистории 

возникновенияПрофтехобразования, 

педагогические династии  колледжа. 

Видео-эстафета-поздравление (Челлендж) в 

честь Профтехобразования. 

Обучающиеся 

1-4 курсов, 

волонтеры, члены 

старостата, 

студенческого 

Самоуправления 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директор по ВР,  

Иванова Е.А. - педагог -организатор, 

кураторы учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 4 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 19 

ЛР 26 

ЛР 30 

5.10. Торжественное мероприятие, посвященное 

Всемирному Дню учителя. 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директор по ВР,  

Иванова Е.А. - педагог -организатор, 

ЛР 4 

ЛР 5 
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 кураторы учебных групп ЛР 6 

ЛР 36 

05- 

09.10. 

Спортивная эстафета «Золотая осень» Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Открытый 

стадион 

Руководитель физического воспитания ЛР 3 

ЛР 6 

ЛР 9 

06- 

15.10. 
Декада по правовому воспитанию.  

Кураторские часы на тему:  

- «Взаимоотношения между юношей и девушкой. 

Преступления против половой 

неприкосновенности и половой свободы 

личности»; 

- «Наркотики, психоактивные вещества и 

последствия их употребления», «Цени свою 

жизнь».  

- «Мировое сообщество и экстремизм, 

терроризм»,  

- «Законодательство РФ в сфере противодействия 

экстремизму и терроризму»; 

- Встреча с представителями ОПДН, КДН И ЗП, 

МВД. 

Обучающиеся 

 1-2 курсов 

 

Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Ляшенко С.В. - социальный педагог, 

кураторы учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 7 

ЛР 8 

ЛР 9 

ЛР 11 

ЛР 12 

ЛР 19 

ЛР 28 

ЛР 37 

 

 

2 

неделя 

Проведение учебно-тренировочных занятий и 

отработка действий по эвакуации работников 

колледжа и студентов из   учебного корпуса и 

производственных мастерских в случае 

возникновения чрезвычайной ситуации. 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Колледж  Карамизов А.Р., ответственный за 

противопожарную безопасность,  

члены комиссии антитеррористической  

защищенности, Казанцева Л.В. - 

инженер по охране труда 

ЛР 26 

ЛР 28 

 

2 

неделя 

Проведение турнира по амреслингу среди 

студентов групп 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Спортивный зал Руководитель физического воспитания ЛР 9 

ЛР 14 

ЛР 15 

2 

неделя 

Родительское собрание антинаркотической 

направленности, информирование родителей о  

целях и порядке проведения профилактических 

медицинских осмотров студентов направленных 

на ранее выявление незаконного потребления 

наркотических средств и психотропных веществ. 

Родители 

обучающихся 1-2 

курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директор поВР, 

Ляшенко С.В. - социальный педагог, 

кураторы учебных групп 

ЛР 9 

ЛР 25 
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2 

неделя 

Родительский всеобуч: Советы психолога о 

важности недопущения употребления наркотиков 

подростками, и по профилактике аддиктивного 

поведения. 

Рекомендации родителям и  распространение 

памятки «Ваш ребенок не станет  

наркозависимым, если…..». 

Родители 

обучающихся 1-2 

курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директор по ВР,  

Попова С.В. - педагог-психолог, 

кураторы учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 12 

ЛР 25 

3-4 

неделя 

Социально-психологическое тестирование, 

направленное на раннее выявление незаконного 

употребления наркотических средств и 

психотропных веществ  

Обучающиеся 

 1-2 курсов 

 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директор по ВР,  

Попова С.В. - педагог-психолог,  

кураторы учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 25 

3 

неделя 

Соревнования по волейболу Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Открытый 

стадион 

Руководитель физ.воспитания ЛР 9 

 

14-

16.10. 

Проведение Всероссийского урока «Экология и 

энергосбережение» в рамках Всероссийского 

фестиваля энергосбережения #ВместеЯрче 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директор по ВР,  

Иванова Е.А. - педагог -организатор 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 24 

22.10. Торжественное мероприятие, посвящение в 

студенты первокурсников 

Обучающиеся  

1 курса 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директор по ВР, 

Иванова Е.А. - педагог -организатор 

ЛР 7 

ЛР 11 

26.10. Тренинг: «Как увлекательно провести время без 

гаджетов и интернета»  

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Актовый зал Попова С.В. - педагог-психолог ЛР 9 

ЛР 10 

ЛР 25 

27.10. Единый урок безопасности в сети Интернет Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Преподаватели предметно-цикловой 

комиссии естественнонаучных  

дисциплин 

ЛР 9 

ЛР 10 

ЛР 25 

30.10. День памяти жертв политических репрессий – 

Уроки памяти 

 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Преподаватели предметно-цикловой 

комиссии общественных дисциплин 

ЛР 5 

В 

течени

е 

месяца 

Диагностика  обучающихся на определение 

уровня тревожности (методика А. Филипса) 

 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог-психолог ЛР 9 

ЛР 25 

4 

неделя 

Диагностика межличностных отношений 

(социометрии) 1 курсов. 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог-психолог ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 25 
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ЛР 37 

4 

неделя 

Психологический тренинг для студентов и 

опекунов «Разрешение семейных конфликтов» 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог-психолог ЛР 9 

ЛР 25 

ЛР 12 

ЛР 37 

В 

течени

е 

месяца 

Подготовка участников к Региональному 

чемпионату профессионального мастерства среди 

инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья Абилимпикс 

Обучающиеся 

 2-4 курсов 

Учебный 

кабинет №3, 

Поварская 

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директора 

учебно-производственной работе, 

Карамизов А.Р.- старший мастер, 

Есипко Л.В. – компатриот, Воропай Н. 

Ф.– компатриот. 

ЛР 16 

ЛР 18 

ЛР 21 

ЛР 32 

 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

В 

течени

е 

месяца 

УП.01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Обучающиеся 2 

курсов 

Поварская  

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

УП.02. Приготовление, оформление и  подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок различного ассортимента 

Обучающиеся 2 

курсов 

УП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 

Обучающиеся 3 

курса 

 

УП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4 

курса 

 

Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

НОЯБРЬ 

2-4.11. День народного единства –комплекс мероприятий 

 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Библиотека 

имени 

Маяковского, 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, 

ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 22 
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краеведческий 

музей. 

4.11. Кураторский час, посвященный празднованию 

Дня народного единства «В дружбе народов – 

единство России»  

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 22 

ЛР 37 

4.11. Библио-квиз «День народного единства и 

примирения» 

Обучающиеся 

 1-2 курсов 

 

Библиотека  Иванова Е.А. - педагог-библиотекарь  ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 22 

ЛР 37 

12.11. Студенческий фестиваль  первокурсников «Алло, 

мы ищем таланты!» 

Обучающиеся  

1 курса 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор 

ЛР 3 

ЛР 11 

ЛР 36 

 

2 

неделя 

Изучение уровня адаптации первокурсников 

(Диагностическая анкета "Уровень адаптации 

студента к колледжу" 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог-психолог ЛР 7 

ЛР 25 

14-

18.11. 

Участие во Всероссийском экологическом 

диктанте 

 

Обучающиеся  

1-2 курсов 

 

Учебные 

кабинеты 

Кадохова О.А., преподаватель химии, 

предметно-цикловая комиссия  

естественно научных дисциплин 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 24 

15.11. Военно-спортивный праздник, посвященный 

Всероссийскому дню призывника «Служу 

Отечеству!»  

 

Юноши  

1-4 курсов 

Спортивный зал 

 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, руководитель 

физвоспитания, преподаватель-

организатор ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 32 

3 

неделя 

Участие во Всероссийской акции 

«Географический диктант» 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Домбровская Л.В. – преподаватель 

географии, предметно-цикловая 

комиссия  общественных дисциплин 

ЛР 5 

ЛР 36 

16.11. Акция ко дню толерантности «Поделись своей 

добротой» 

 

Волонтеры  

 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог-психолог, 

кураторы учебных групп 

 

ЛР 2 

ЛР 3 

ЛР 6 

ЛР 7 

ЛР 28 

ЛР 37 
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17.11. Кураторский час на тему: «17 ноября – 

Всемирный день памяти жертв ДТП» 

 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Ляшенко С.В. - социальный педагог 

ЛР 3 

 

19.11. Общероссийская акция «Сообщи, где торгуют 

смертью» 

 

Обучающиеся 

 1-2 курсов, 

волонтеры 

Актовый зал, 

учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Ляшенко С.В. - социальный педагог 

ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 25 

ЛР 26 

3 

неделя 

Проведение товарищеских встреч по настольному 

теннису среди студентов по учебным группам 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

 

Спортивный зал Пасевич А.А., руководитель 

физического воспитания 

ЛР  9 

ЛР 7 

ЛР 14 

4 

неделя 

Проведение товарищеских встреч по дартсу  

среди студентов по учебным группам 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Спортивный зал Пасевич А.А., руководитель 

физического воспитания 

ЛР 9 

ЛР 7 

ЛР 14 

ЛР 28 

В 

течени

е 

месяца 

УП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 

Обучающиеся 3 

курса 

Поварская  

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

УП.01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Обучающиеся 2 

курсов 

УП.02. Приготовление, оформление и  подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок различного ассортимента 

Обучающиеся 2 

курсов 

УП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4 

курса 

4 

неделя 

Тренинг: «Стресс в жизни человека. Способы 

борьбы со стрессом», «Жизнь как высочайшая 

ценность». 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог-психолог ЛР 25 

4 

неделя 

Распространение памяток для 

родителей/законных представителей: «Кризис 

подросткового возраста» 

Родители 

обучающихся 1-2 

курсов 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог-психолог ЛР 3 

ЛР 25 

ЛР 26 

В 

течени

Участие в Региональном чемпионате 

профессионального мастерства среди инвалидов 

Обучающиеся 

 2-4 курсов 

Г.о. Нальчик 

Кабардино-

Сибилева Н. А.- заместитель директора 

учебно-производственной работе, 

ЛР 16 

ЛР 18 
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е 

месяца 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Абилимпикс 

 

Балкарский 

Торгово-

Технологически

й колледж 

Карамизов А.Р.- старший мастер, 

Есипко Л.В. – компатриот, Воропай Н. 

Ф.– компатриот. 

ЛР 21 

ЛР 32 

 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

 

Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды ЛР   

ДЕКАБРЬ 

1-2.12 Всемирный день борьбы со СПИДом – комплекс мероприятий  

Литературная игра «Эрудит» посвященная 

всемирному дню борьбы со СПИДом 

Обучающиеся  

1 курса 

Библиотека  Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 3 

ЛР 14 

Встреча с врачом наркологом и инфекционистом, 

по профилактике СПИДа 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Актовый зал  Ляшенко С.В. – социальный педагог ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 25 

Тематическая полка:  

«Мир без наркотиков и СПИДа» 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Фойе колледжа Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 3 

ЛР 9 

Книжная выставка «Тропинка ведущая к бездне» 

ко дню борьбы со СПИДом 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Библиотека Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 3 

ЛР 9 

Турнир по шашкам среди студентов по учебным 

группам 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Спортивный зал Руководитель физического воспитания ЛР 9 

ЛР 14 

5.12. «Открытый разговор…» - встреча студенческого 

актива с директором и администрацией колледжа  

Представители 

студенческого 

самоуправления, 

старостата 

Актовый зал Голубничий А.В. - и.о. директора, Коба 

О.Н. – заместитель директора по ВР 

ЛР 2 

ЛР 14 

ЛР 28 

ЛР 30 

ЛР 32 

 

8-9.12 . День Героев Отечества - комплекс мероприятий  

Информационный час «Гордимся славою героев» Обучающиеся Учебные Коба О.Н. – заместитель директора по ЛР 5 
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 1-2 курсов кабинеты ВР, Зарицкий В.С. педагог-организатор 

ОБЖ 

ЛР 16 

Просмотр художественного фильма 

«Сталинград» 

Обучающиеся 

 1-3 курсов 

Актовый зал Коба О.Н. – заместитель директора по 

ВР 

ЛР 5 

ЛР 36 

Посещение краеведческого музея. Урок мужества 

«О Родине, о мужестве, о славе…» 

Обучающиеся  

1 курса 

Краеведческий 

музей 

Иванова Е.А.- педагог-организатор ЛР 5 

9.12. Кураторский час: «Основы антикоррупционного 

поведения молодежи – часть правовой культуры»  

 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

10.12. Кураторские часы«10 декабря – день защиты 

прав человека» 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

ЛР 37 

9-

12.12. 
День Конституции Российской Федерации 

Викторина  «Конституция РФ –основной закон 

страны» 

 

Обучающиеся  

1-2 курсов 

 

Актовый зал Коба О.Н. – заместитель директора по 

ВР 

ЛР 3 

ЛР 5 

Книжно-иллюстрированная выставка «Я - 

человек и гражданин» 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Библиотека  Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 1 

ЛР 3 

ЛР 5 

 

Интернет - флешмоб ко Дню Конституции Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Онлайн 

мероприятие 

Коба О.Н. – заместитель директора по 

ВР, кураторы учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 5 

ЛР 16 

В 

течени

е 

месяца 

Подготовка участников к региональному 

чемпионату молодые профессионалы WorldSkills 

Russia 

 

Обучающиеся 

2-4 курсов 

Учебные 

кабинеты, 

Поварская 

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директора 

учебно-производственной работе, 

Карамизов А.Р.- старший мастер, 

Есипко Л.В. – компатриот, Воропай Н. 

Ф.– компатриот. 

ЛР 16 

ЛР 18 

ЛР 21 

ЛР 32 

 

3недел

я 

Турнир по шахматам среди студентов по 

учебным группам 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Спортивный зал Пасевич А.А., руководитель 

физического воспитания 

ЛР 9 

3 

неделя 

Тематические кураторские часы: «Готовимся к 

первой сессии», «Учись учиться». 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 21 

ЛР 25 

ЛР 28 

 

в Диагностика состояния агрессии у подростков Обучающиеся Учебные Попова С.В. – педагог-психолог ЛР 7 
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течени

е 

месяца 

(опросник Л.Г. Почебут)  1-2 курсов кабинеты ЛР 25 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

В 

течени

е 

месяца 

УП.01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Обучающиеся 2 

курсов 

Поварская  

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

УП.02. Приготовление, оформление и  подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок различного ассортимента 

Обучающиеся 2 

курсов 

УП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 

Обучающиеся 3 

курса 

УП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4 

курса 

 

Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды ЛР   

ЯНВАРЬ 

10-

11.01. 

День освобождения КБР и города Прохладного от немецко-фашистских захватчиков – комплекс мероприятий 

Участие в городском митинге  Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Г.о. Прохладный Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 5 

Кураторские часы, посвященные освобождению 

нашей Республики и г. Прохладного от 

фашистских захватчиков. 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 5 

Экскурсия в краеведческом музеи посвященная Обучающиеся  Краеведческий Коба О.Н.- заместитель директора по ЛР 5 



180 
 

180 

 

памятной дате 1 курса музей ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор 

ЛР 36 

Видео – экскурсия: знакомство с военной 

историей города Прохладного. 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Онлайн 

мероприятие 

Коба О.Н.- заместитель директора по ВР,  

Люфт Е.В. – преподаватель 

обществознания 

ЛР 5 

ЛР 36 

14.01. Кураторский час: «Профессиональная этика и 

культура общения»  

Обучающиеся 1-4 

курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 13 

ЛР 21 

ЛР 27 

ЛР 28 

19.01. Дискуссия: «Волонтер: жизненная позиция, 

движение сердца»  

Обучающиеся 1-3 

курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директора по ВР ЛР 2 

ЛР 6 

ЛР 7 

ЛР 28 

ЛР 30 

24-

25.01. 

День студента и Татьянин день  – комплекс мероприятий 

Развлекательная программа «День российского 

студента» 
Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Актовый зал  Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор 

ЛР 22 

«Татьянин день – история и современность» 

познавательный час 
Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор 

ЛР 22 

ЛР 36 

Книжная выставка «Итак, она звалась Татьяна…» Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Библиотека  Иванова Е.А. - педагог-библиотекарь ЛР 22 

ЛР 36 

Онлайн - акция «Поздравь студента» Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Онлайн 

мероприятие 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 16 

ЛР 36 

25-

28.01. 

День снятия блокады Ленинграда–комплекс мероприятий 

Акция «Блокадный хлеб» Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Фойе колледжа Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 5 

ЛР 6 

 

Урок мужества «Международный день памяти 

жертв Холокоста» 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Актовый зал Люфт Е.В.- преподаватель 

обществознания 

ЛР 5 

Литературно-патриотическая акция «Прочти 

книгу о войне – стань ближе к подвигу» 

Обучающиеся 

 1-4 курсов 

Онлайн 

мероприятие 

Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 5 

ЛР 11 
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ЛР 36 

Организация и проведение в группах бесед, 

посвященных дням воинской славы России, с 

просмотром видеороликов и презентаций 

патриотической направленности 

Обучающиеся 

 1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 5 

ЛР 36 

В 

течени

е 

месяца 

Подготовка участников к региональному 

чемпионату молодые профессионалы WorldSkills 

Russia 

 

Обучающиеся 

2-4 курсов 

Учебные 

кабинеты, 

Поварская 

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директора 

учебно-производственной работе, 

Карамизов А.Р.- старший мастер, 

Есипко Л.В. – компатриот, Воропай Н. 

Ф.– компатриот. 

ЛР 16 

ЛР 18 

ЛР 21 

ЛР 31 

ЛР 32 

В 

течени

е 

месяца 

Профориентационная компания в школах  
 

Учащиеся школ, 

представители 

студенческого 

самоуправления, 

старостата 

Школы города 

Прохладного и 

Прохладненског

о района 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, мастера 

производственного обучения, 

преподаватели 

ЛР  4 

ЛР 30 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

В 

течени

е 

месяца 

УП.02. Приготовление, оформление и  подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок различного ассортимента 

Обучающиеся 2 

курсов 

Поварская  

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

УП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 

Обучающиеся 3 

курса 

УП.04. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд,десертов, напитков  разнообразного  

ассортимента 

Обучающиеся 3 

курса 

 

УП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4 

курса 

 

Дата Содержание и формы  Участники Место  Ответственные Коды 
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деятельности 

 

 проведения 

 

ЛР   

ФЕВРАЛЬ 

2.02. День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) – Урок истории 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Люфт Е.В., преподаватель 

обществознания, предметно-цикловая 

комиссия  общественных дисциплин 

ЛР 5 

1 

неделя 

Участие в Региональном  чемпионате молодых 

профессионалов WorldskillsRussia 

 

Обучающиеся 

2-4 курсов 

Кабардино-

Балкарский 

Торгово-

Технологически

й колледж 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

2-8.02. Неделя науки 

Лекторий с просмотром видеоконтента 

«Солнечная система» 

 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебный 

кабинет 

Ольховский П.И.-преподаватель 

астрономии,предметно-цикловая 

комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР 36 

Викторина «Калейдоскопнаук» 

 

Обучающиеся 1- 

2 курсов 

Актовый зал Борисенко Т.А. - преподаватель физики, 

предметно-цикловая комиссия  

естественнонаучных дисциплин 

ЛР 13 

ЛР 35 

Химическоепутешествие в горы 

 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебный 

кабинет 

Кадохова О.А., преподаватель химии, 

предметно-цикловая комиссия  

естественно научных дисциплин 

ЛР 13 

ЛР 36 

Диспут «Наукаилирелигия?» Обучающиеся 

2-3 курсов 

Учебный 

кабинет 

Преподаватель обществознания, 

предметно-цикловая комиссия  

общественных дисциплин 

ЛР 13 

Внеурочное мероприятие по учебной дисциплине 

«Английский язык». Тема «Нобелевские лауреаты 

в сфере науки» 

 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебный 

кабинет 

Мамедова Б.З. – преподаватель 

иностранного языка, предметно-

цикловая комиссия  общественных 

дисциплин 

ЛР 17 
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Внеурочное мероприятие по учебной дисциплине 

«Экология». Тема «Экология и НТП: кто кого?» 

Обучающиеся  

1 курса 

Учебный 

кабинет 

Домбровская Л.В. – преподаватель 

географии, предметно-цикловая 

комиссия  общественных дисциплин 

ЛР 10 

ЛР 24 

Выставка в библиотеке колледжа «В мире наук» Обучающиеся 1-4 

курсов 

Библиотека  Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 11 

ЛР 36 

Проведение кураторского  часа «Великие люди 

моей профессии» 

Обучающиеся 1-4 

курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР  4 

7-11.02. Неделя математики и информатики 

Интеллектуальная викторина «Своя игра» 

 

Обучающиеся 2-3 

курсов 

Кабинет 

информатики 

Отарова Е.И. – преподаватель 

информатики, предметно-цикловая 

комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР 13 

Практикум «Цифроваяграмотность» 

 

Обучающиеся 2-3 

курсов 

Кабинет 

информатики 

Отарова Е.И. – преподаватель 

информатики, предметно-цикловая 

комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР 13 

ЛР 18 

ЛР 26 

Конференция «Шаг к успеху» 

 

Обучающиеся 1-2 

курсов 

Актовый зал Преподаватели предметно-цикловая 

комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР  4 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 27 

Интегрированные, метапредметные игры, 

викторины, конкурсы, забавы:   

«Семь пядей во лбу», «Умники и умницы», «Что? 

Где? Когда?» , «Умники и умницы» 

Обучающиеся 1-3 

курсов 

Кабинет 

математики 

Отарова Е.И. – преподаватель 

информатики, Никитюк И.А.- 

преподаватель математики, 

Ольховский П.И.- преподаватель 

математики,  предметно-цикловая 

комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР 13 

ЛР 14 

Видеолекция «Информатика и управление. 

Современные робототехнические комплексы» 

 

Обучающиеся 

 2 курса 

Кабинет 

информатики 

Отарова Е.И. – преподаватель 

информатики, предметно-цикловая 

комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР 11 

ЛР 16 

ЛР 26 

Лекторий с просмотром видеоконтента «Числа 

Фибоначчи»  

Обучающиеся 

 1 курса 

Кабинет 

математики 

Ольховский П.И.- преподаватель 

математики,  предметно-цикловая 

ЛР 11 

ЛР 16 
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 комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР 35 

Лекторий с просмотром видеоконтента «Рисунок 

и перспектива. Проекции» 

Обучающиеся  

2 курса 

Кабинет 

математики 

Никитюк И.А.- преподаватель 

математики,  предметно-цикловая 

комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР 11 

ЛР 16 

ЛР 35 

13-

14.02 

Кураторский час: «Социальные нормы и 

асоциальное поведение» 

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

ЛР 7 

ЛР 26 

ЛР 28 

16-

23.02. 
Неделя патриотического воспитания. 

Военно-спортивные соревнования «А, ну-ка, 

парни!»  

Юноши  

1 курса 

Спортивный зал Зарицкий В.В. – педагог организатор 

ОБЖ, руководитель физического 

воспитания, 

ЛР 9 

ЛР 14 

Книжная выставка «На страже Родины любимой 

родная армия стоит» 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Библиотека Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 5 

ЛР 11 

Киноурок по фильму «Александр» (тема: 

Ответственность за свои поступки перед другими 

людьми). 

Обучающиеся  

1 курса 

Актовый зал Ляшенко С.В. –социальный педагог ЛР 5 

ЛР 36 

Соревнования среди юношей по стрельбе Юноши  

1 курса 

Стрелковый  тир  Зарицкий В.В. – педагог организатор 

ОБЖ, руководитель физического 

воспитания, 

ЛР 1 

Конкурс стенгазет, посвященный Дню Защитника 

Отечества. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Фойе колледжа Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР 

ЛР 5 

ЛР 36 

Кураторский  час: «Что значит быть патриотом 

сегодня?»  

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 1 

ЛР 5 

Торжественное мероприятие «Дню Защитника 

Отечества» 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 5 

ЛР 11 

ЛР 36 

Поздравили ветеранов Великой Отечественной 

войны с Днем защитника Отечества. 

Волонтеры, 

члены староста и 

Студенческого 

самоуправления 

Г.о.Прохладный Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР 

ЛР 2 

ЛР 5 

14- Профориентационные экскурсии для учащихся Учащиеся школ, Г.о. Прохладный Коба О.Н.- заместитель директора по ЛР  4 
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18.02. школ  

 

волонтеры, члены 

старостата, 

студенческого 

самоуправления 

и 

Прохладненски

й район 

ВР, Сибилева Н.А. – заместитель 

директора по УПР, мастера 

производственного обучения 

ЛР 16 

ЛР 30 

ЛР 32 

 

14-

18.02. 

Выставка творческих работ специальности 

«Повар, кондитер» 

Обучающиеся  

2-4 курса 

Фойе колледжа Мастера производственного обучения ЛР 14 

ЛР 18 

ЛР 21 

ЛР 32 

21-

25.02. 

Диагностика уровня тревожности студентов (по 

методике Филипса) 

Обучающиеся  

1-2 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Попова С.В. - педагог-психолог ЛР 9 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

В 

течени

е 

месяца 

УП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 
 

Обучающиеся 3 

курса 

 

Поварская  

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

УП.04. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд,десертов, напитков  разнообразного  

ассортимента 

 

Обучающиеся 3 

курса 

 

УП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4 

курса 

 

Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

МАРТ 

1-4.03. Масленица. Традиции праздника. 

Оформление выставочного зала « Масленица» 

(стенд, рассказывающий о каждом дне 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Фойе колледжа Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-организатор 

ЛР 11 

ЛР 22 
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Масленицы) ЛР 36 

Блиц-викторина "Широкая Масленица" Обучающиеся  

1-4 курсов 

Актовый зад Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-организатор 

ЛР 11 

ЛР 13 

ЛР 14 

ЛР 22 

ЛР 36 

Встреча масленицы – «Угощения». Обучающиеся  

1-4 курсов 

Фойе колледжа Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 11 

ЛР 22 

ЛР 36 

4-7.03. Международный женский день – комплекс мероприятий 

Спортивно-развлекательный конкурс  «А, ну-ка, 

девушки!»  

Девушки  

1 курс 

Спортивный зал Руководитель физического воспитания ЛР 9 

ЛР 14 

ЛР 22 

Торжественное мероприятие, посвященное 

международному женскому дню 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 11 

ЛР 22 

ЛР 36 

11.03. Студенческий фестиваль-конкурс: 

«Самопрезентация –путь к успеху на рынке 

труда» 

 

Обучающиеся  

2-3 курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  4 

ЛР 13 

ЛР 16 

ЛР 18 

ЛР 21 

ЛР 27 

14.03. Кураторский час: «Радикал -экстремизм… 

Видишь ли ты грань?» (сообщения, дискуссия по 

профилактике радикального поведения 

молодежи)  

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

ЛР 9 

14-

18.03. 
Неделя иностранных языков 

Викторина «Как хорошо вы знаете 

Великобританию?» 

Обучающиеся  

1 курсов 

Учебные 

кабинеты 

ХужоковЮ.Н.– преподаватель 

иностранного языка, предметно-

цикловая комиссия  общественных 

дисциплин 

ЛР 17 

ЛР 13 

Конкурс чтецов на иностранном языке  

«WelovePoetry» 

Обучающиеся  

1 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Мамедова Б.З. – преподаватель 

иностранного языка, предметно-

цикловая комиссия  общественных 

ЛР 17 

ЛР 11 

ЛР 36 
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дисциплин 

Конкурс презентаций на иностранном языке  

«Английские праздники» 

Обучающиеся  

1 курсов 

Учебные 

кабинеты 

ХужоковЮ.Н.– преподаватель 

иностранного языка, предметно-

цикловая комиссия  общественных 

дисциплин 

ЛР 13 

ЛР 16 

ЛР 17 

ЛР 36 

Конкурс презентация по английскому языку на 

тему «Спорт в нашей жизни». 

Обучающиеся  

1 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Мамедова Б.З. – преподаватель 

иностранного языка, предметно-

цикловая комиссия  общественных 

дисциплин 

ЛР 9 

ЛР 13 

ЛР 17 

Творческие работы на тему «Англоязычные и 

немецкоговорящие страны» 

Обучающиеся  

1 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Мамедова Б.З., Хужоков Ю.Н. – 

преподаватели иностранного языка, 

предметно-цикловая комиссия  

общественных дисциплин 

ЛР 17 

ЛР 18 

ЛР 36 

18.03. День воссоединения Крыма с Россией–комплекс мероприятий: 

Информационный час «Крым в истории России» Обучающиеся  

1-2 курсов 

Учебный 

кабинет 

Люфт Е.В. – преподаватель 

обществознания.  

ЛР 5 

Видеоурок «Крым – Севастополь. Историко- 

культурное наследие» 
Обучающиеся  

1-4 курсов 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 5 

Литературная выставка-экскурсия «Воссоединение 

Крыма с Россией» 
Обучающиеся  

1-4 курсов 

Библиотека  Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 5 

ЛР 11 

22.03. Всемирный день поэзии – комплекс мероприятий: 

Литературная игра «Эрудит», посвящена 

Всемирному дню поэзии 

Обучающиеся  

1 курсов 

Библиотека  Мусукова М.М. – преподаватель 

литературы, Иванова Е.А.- педагог-

библиотекарь 

ЛР 11 

ЛР 13 

Тематическая книжная полка 

к Всемирному дню поэзии  

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Библиотека  Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 11 

Посещение городской библиотеки 

им.Маяковского. Литературный час. 

Обучающиеся  

1 курсов 

городской 

библиотеки 

им.Маяковского 

Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 11 

28.03. День возрождения балкарского народа – комплекс мероприятий 

Тематическая полка ко дню возрождения 

балкарского народа.  

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Библиотека Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 11 
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ЛР 22 

Беседа ко дню возрождения балкарского народа с 

обзором книг. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Библиотека Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 5 

ЛР 7 

ЛР 8 

ЛР 22 

Урок презентация: "И край балкарский 

возрожден" 

Обучающиеся  

1 курса 

Актовый зал Преподаватели предметно-цикловой 

комиссии  общественных дисциплин 

ЛР 5 

ЛР 7 

ЛР 8 

ЛР 16 

ЛР 22 

Тематические кураторские часы «Возвращение к 

очагу», посвященные Дню возрождения 

балкарского народа. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 7 

ЛР 8 

ЛР 22 

28-

31.03. 

Доверительные беседы со студентами сиротами 

(девушками)  по нравственно-половому 

воспитанию. 

Девушки  

1-4 курса 

Кабинет 

социального 

педагога 

Ляшенко С.В. - социальный педагог ЛР 12 

ЛР 25 

4 

неделя 

Первенство по волейболу Обучающиеся  

1-4 курсов 

Спортивный зал Руководитель физического воспитания ЛР 9 

ЛР 14 

В 

течени

е 

месяца 

Подготовка и проведение «Дней открытых 

дверей» для учащихся школ города и района. 

Учащиеся школ, 

волонтеры, члены 

старостата, 

студенческого 

самоуправления 

Учебные 

кабинеты, 

лаборатории 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР  4 

ЛР 16 

ЛР 30 

ЛР 32 

 

 

В 

течени

е 

месяца 

Онлайн мероприятие: виртуальные экскурсии - 

презентации о специальностях, профессиях и 

студенческой жизни колледжа (размещение 

презентаций и видеороликов на сайте колледжа и 

соц.сетях) 

Учащиеся школ, 

родители/законн

ые представители 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-организатор 

ЛР  4 

ЛР 16 

ЛР 18 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

В УП.03. Приготовление,оформление и подготовка Обучающиеся 3 Поварская  Сибилева Н. А.- заместитель директор ЛР 14 
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течени

е 

месяца 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 
 

курса лаборатория по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н.Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

УП.04. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд,десертов, напитков  разнообразного  

ассортимента 

 

Обучающиеся 3 

курса 

УП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4 

курса 

 

Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

АПРЕЛЬ 

7.04. Всемирный День здоровья.  

Спортивное мероприятие «Здоровью надо 

помогать» 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Спортивная 

площадка 

Руководитель физического воспитания ЛР 3 

ЛР 9 

7.04. Кураторские часы  на тему «7 апреля - 

Всемирный День здоровья» 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

ЛР 9 

11-

15.04 
Недели физики и астрономии 

Викторина "Космос" Обучающиеся  

1-2 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Борисенко Т.А. - преподаватель физики,  

предметно-цикловая комиссия  

естественнонаучных дисциплин 

ЛР 5 

ЛР 13 

ЛР 36 

Лекторий с просмотром видеоконтента "Мир 

космонавтики" 

Обучающиеся  

1-2 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Ольховский П.И.- преподаватель 

математики,  предметно-цикловая 

комиссия  естественнонаучных 

дисциплин 

ЛР 5 

ЛР 36 

Конкурс плакатов "Путь к звездам", к дню 

космонавтики 

Обучающиеся  

1 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Борисенко Т.А., - преподаватель 

физики,  Борисенко Т.А. - 

преподаватель физики,  предметно-

цикловая комиссия  

естественнонаучных дисциплин  

ЛР 5 

ЛР 18 

ЛР 36 
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Конкурс "Составь кроссворд" Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Борисенко Т.А. - преподаватель физики,  

предметно-цикловая комиссия  

естественнонаучных дисциплин 

ЛР 5 

ЛР 13 

ЛР 36 

Книжные выставки ко Дню Космонавтики Обучающиеся  

1-4 курсов 

Библиотека  Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 11 

ЛР 36 

13.04. Кураторский час: «Мое будущее – в моей 

профессии»  

 

Обучающиеся 1-3 

курсов 

 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР  4 

ЛР 16 

ЛР 18 

ЛР 21 

ЛР 28 

ЛР 32 

13.04. Акция "Начинающий водитель" с участием 

сотрудников ОГИБДД МОМВД России 

«Прохладненский»и МЧС 

Обучающиеся  

3-4 курсов 

 

Актовый зал Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-организатор 

ЛР 3 

ЛР 9 

14-

15.04. 

День открытых дверей в ГБПОУ «ПМК» Учащиеся школ, 

волонтеры, члены 

старостата, 

студенческого 

самоуправления 

Актовый зал, 

учебные 

кабинеты, 

мастерские  

Заместители директора по ВР, УПР, УР, 

мастера производственного обучения, 

ответственные по  приему 

абитуриентов 

ЛР  4 

ЛР 16 

ЛР 30 

ЛР 32 

 

14-

15.04. 

Выставка творческих работ специальности 

«Повар, кондитер» 

Обучающиеся  

2-4 курса 

Фойе колледжа Мастера производственного обучения ЛР  4 

ЛР 13 

ЛР 21 

ЛР 32 

15-

22.04. 
Неделя русского языка и литературы: 

Литературно - патриотическая акция  «Прочти 

книгу о войне – стань ближе к подвигу» (онлайн) 

Обучающиеся 1-4 

курсов 

Учебные 

кабинеты 

Преподаватели предметно-цикловой 

комиссии общественных дисциплин, 

педагог-организатор 

ЛР 5 

ЛР 11 

Литературно-исторический час «Их имена 

скрыты» (о псевдонимах русских писателей) 

Обучающиеся 1-4 

курсов 

Актовый зал Преподаватели предметно-цикловой 

комиссии общественных дисциплин, 

педагог-организатор 

ЛР 5 

ЛР 11 

Литературная композиция «Весну прославим мы 

в стихах» с просмотром презентации «Весеннее 

настроение» 

Обучающиеся 1-4 

курсов 

Актовый зал Преподаватели предметно-цикловой 

комиссии общественных дисциплин, 

педагог-организатор 

ЛР 11 

 

16.04. Участие в общегородском субботнике Обучающиеся  Г.о. Прохладный Коба О.Н. - заместитель директора по ЛР  4 
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3-4 курса, 

волонтеры 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-организатор ЛР 10 

ЛР 14 

ЛР 24 

ЛР 30 

18-

21.04. 

Первенство по Баскетболу Обучающиеся  

1-4 курсов 

Спортивная 

площадка 

Руководитель физического воспитания ЛР 9 

ЛР 14 

19.04. Кураторский час: «Как не стать жертвой 

мошенников. О мошенничестве с использованием 

средств мобильной связи и Интернета»  

Обучающиеся 1-3 

курсов 

 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, кураторы учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 9 

ЛР 16 

ЛР 26 

19-

21.04 

Мини футбол Обучающиеся  

1-4 курсов 

Спортивная 

площадка 

Руководитель физического воспитания ЛР 9 

ЛР 14 

21.04 Уборка и благоустройство территории, 

помещений и аудиторий колледжа 

Обучающиеся  

1-4 курса, 

волонтеры 

Учебные 

кабинеты, 

мастерские, 

территория 

колледжа 

Преподаватели, мастера 

производственного обучения, классные 

ЛР 2 

ЛР  4 

ЛР 14 

ЛР 24 

ЛР 30 

22.04. Литературная игра «Эрудит» на тему  «22 апреля 

- Международный день Земли» 

Обучающиеся 1-2 

курсов 

Актовый зал Заместитель директора по ВР, педагог-

организатор, Иванова Е.А.- педагог-

библиотекарь 

ЛР 5 

ЛР 10 

ЛР 14 

ЛР 15 

ЛР 24 

ЛР 36 

25-

27.04 

Кураторский час: «Жизненные ценности 

современной молодежи». «Коррупция как особый 

вид правонарушений»  

 

Обучающиеся 1-2 

курсов 

Учебные 

кабинеты 

Заместитель директора по ВР, 

социальный педагог, кураторы учебных 

групп 

ЛР 9 

ЛР 7 

ЛР 23 

ЛР 25 

 

26.04. День памяти погибших в радиационных авариях 

и катастрофах. Час информации 

"Чернобыль.События.Уроки" 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-организатор 

ЛР 1 

ЛР 2 

ЛР 5 

28.04. Встреча с представителями духовенства на тему: 

«Противодействие идеологии терроризма в 

России» 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Актовый зал Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Ляшенко С.В.- социальный педагог 

ЛР 3 

ЛР 8 

ЛР 26 
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29.04. Всероссийская просветительско-патриотическая 

акция «Диктант Победы-2022» (организация 

работы площадки и участие в акции) 

Обучающиеся 1-4 

курсов, 

волонтеры 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР 

ЛР 2 

ЛР 5 

ЛР 13 

ЛР 16 

4 

неделя 

Акция «Память», уборка памятников и 

мемориалов ВОВ» 

 

Волонтеры, 

члены старостата, 

студенческого 

самоуправления 

Г.о. Прохладный Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, кураторы учебных групп 

ЛР 2 

ЛР 5 

ЛР 6 

ЛР 14 

ЛР 24 

ЛР 28 

ЛР 30 

4 

неделя 

Индивидуальные беседы с обучающимися, 

стоящими на учѐте ПДН «Твоя жизненная 

позиция» (совместно с ОПДН). 

Обучающиеся 1-3 

курса 

Кабинет 

социального 

педагога 

Социальный педагог ЛР 9 

ЛР 25 

ЛР 26 

ЛР 28 

В 

течени

е 

месяца 

УП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 
 

Обучающиеся3  

курса 

Поварская  

лаборатория 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

УП.04. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд,десертов, напитков  разнообразного  

ассортимента 

 

Обучающиеся 3  

курса 

 

УП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4 

курса 

 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

 

Дата Содержание и формы  Участники Место  Ответственные Коды 
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деятельности 

 

 проведения 

 

ЛР   

МАЙ 

1.05. Праздник весны и труда. Онлайн-конкурс 

рисунков 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Онлайн 

мероприятие 

Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-организатор 

ЛР  4 

ЛР 11 

6-9.05. День Победы. 

Патриотические акции: «Бессмертный полк», 

«Свеча памяти», «Мы вместе», «Письмо 

солдату».  

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Г.о. 

Прохладный, 

фойе колледжа 

Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 5 

ЛР 6 

ЛР 14 

 

Участие в городском митинге возложения цветов, 

посвященной Дню Победы. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Г.о. 

Прохладный, 

фойе колледжа 

Коба О.Н. - заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. - педагог-

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 5 

13.05. Кураторский час: «Взаимодействие в семье. 

Проявление любви, способы общения и 

разрешения конфликтов»  

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп, педагог 

психолог 

ЛР 7 

ЛР 12 

ЛР 28 

 

17.05. Кураторский час: «О правилах поведения в 

общественных местах. Вредные привычки и их 

профилактика. Как отказаться от сигареты?»  

 

Обучающиеся 1-4 

курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 3 

ЛР 7 

ЛР 9 

ЛР 28 

 

19-

20.05 

День памяти адыгов–комплекс мероприятий: 

Тематическая книжная полка,  посвященная Дню 

памяти адыгов. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Библиотека  Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 5 

ЛР 7 

ЛР 8 

ЛР 11 

Урок презентация: «21 мая - День адыгов или 

конец Кавказской войны». 

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Актовый зал Люфт Е.В., преподаватель истории ЛР 5 

ЛР 7 

ЛР 8 

Посещение краеведческого музея.  Обучающиеся  

1 курса 

Краеведческий 

музей 

Кураторы учебных групп ЛР 5 

ЛР 7 

ЛР 8 

ЛР 22 
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23-

24.05. 

День славянской письменности и культуры – комплекс мероприятий: 

Тематические кураторские часы, посвященные 

Дню славянской письменности. 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 22 

Квест игра «День славянской письменности и 

культуры» 

Обучающиеся  

1 курса 

Библиотека  Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 13 

ЛР 14 

Обзор книжной выставки «Живое слово 

мудрости» 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Библиотека Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 5 

ЛР 8 

ЛР 11 

25.05. Кураторский час:«Экзамены без стресса»  

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 25 

27.05. Кураторский час: «Как преодолевать тревогу?», 

«Способы решения конфликтов дома и в 

колледже»  

 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп, педагог 

психолог 

ЛР 7 

ЛР 12 

ЛР 14 

ЛР 25 

30.05. Беседы с приглашением инспектора ПДН 

«Уголовная, административная ответственность 

несовершеннолетних» 

Обучающиеся 

состоящие на 

учете в ОПДН и 

ВКУ, «группы 

риска» 

Учебные 

кабинеты 

Ляшенко С.В. - социальный педагог ЛР 3 

ЛР 7 

В 

течени

е 

месяца 

УП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 
 

Обучающиеся 3  

курса 

 

Поварская  

лаборатория 

 

 

 

 

Кафе «Жар-

птица», кафе 

«Элит», кафе 

«Афина», 

ресторан 

«Дарьял», кафе 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

УП.04. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд,десертов, напитков  разнообразного  

ассортимента 

 

Обучающиеся 3  

курса 

 

ПП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4  

курса 
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ПП.01.. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Обучающиеся 2 

курсов 

«Диана», кафе 

«Медовое», 

столовые ВДЦ 

«Смена». 

В 

течени

е 

месяца 

Диагностика уровня воспитанности студентов 1 

курса  на конец учебного года (повторно, по 

методике Н.П. Капустина) 

Обучающиеся 

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Попова С.В. - педагог-психолог, 

кураторы учебных шрупп 

ЛР 7 

ЛР 25 

 

В 

течени

е 

месяца 

Диагностика межличностных отношений 

(социометрии) 1 курсов на конец учебного года 

(повторно) 

Обучающиеся 

1 курса 

Учебные 

кабинеты 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Попова С.В. - педагог-психолог, 

кураторы учебных шрупп 

ЛР 7 

ЛР 9 

ЛР 14 

ЛР 25 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 

 

Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

ИЮНЬ 

1.06. День эколога 

День эколога –комплекс мероприятий 

 

Обучающиеся  

1-4 курса 

Учебные 

кабинеты, 

актовый зал 

Кадохова О.А., преподаватель химии, 

предметно-цикловая комиссия  

естественнонаучных дисциплин 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 24 

5.06. Пушкинский день России. 

Пушкинские чтения 

Обучающиеся  

1-4 курса 

Онлайн 

мероприятие 

Иванова Е.А.- педагог-библиотекарь ЛР 11 

8.06. Тематические кураторские часы: «12 июня День 

государственности России» 

Обучающиеся  

1-4 курса 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 5 

10.06. День России  

День России: участие в патриотических акциях 

 

Обучающиеся  

1-4 курса 

Г.о. Прохладный Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 5 

ЛР 14 

12.06. Кураторский час: «Итоги учебного года» 

 

Обучающиеся  

1-3 курса 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 13 

ЛР 36 
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11-

15.06. 

Военно-патриотические сборы для юношей 

(совместно с воинской частью и военкоматом) 

Обучающиеся  

1 курсов 

Воинская часть, 

городской 

стадион  

Зарицкий В.В. - педагог-организатор 

ОБЖ 

ЛР 1 

ЛР 5 

 

17-

31.06. 

День памяти и скорби: участие в городском 

митинге, в патриотических акциях 

 

Обучающиеся  

1-4 курса 

Г.о. Прохладный Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 5 

В 

течени

е 

месяца 

ПП.03. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного  ассортимента 

 

Обучающиеся 3  

курса 

 

 

Кафе «Жар-

птица», кафе 

«Элит», кафе 

«Афина», 

ресторан 

«Дарьял», кафе 

«Диана», кафе 

«Медовое», 

столовые ВДЦ 

«Смена». 

Сибилева Н. А.- заместитель директор 

по учебно- производственной работе, 

Карамизов А. Р.- старший мастер,  

Есипко Л. В.-  мастер 

производственного обучения, Воропай 

Н. Ф.- мастер производственного 

обучения, Беева Ю. А.- мастер 

производственного обучения. 

ЛР 14 

ЛР 21 

ЛР 18 

ЛР 19 

ЛР 20 

ЛР 31 

ЛР 38 

ЛР 39 

ПП.04. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд,десертов, напитков  разнообразного  

ассортимента 

 

Обучающиеся 3  

курса 

 

ПП.05. Приготовление,оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающиеся 4  

курса 

 

23.06. Разработка и распространение  рекомендаций для 

студентов и родителей: «Профилактика и 

предупреждение несовершеннолетними ПАВ, 

вредных привычек, суицидальных намерений» 

Обучающиеся  

1-3 курса, 

родители/законны

е представители 

Учебные 

кабинеты 

Ляшенко С.В. – социальный педагог, 

кураторы учебных групп 

ЛР 9 

ЛР 26 

24.06. Тематические беседы о правовых аспектах 

трудоустройства несовершеннолетних (для 

возможности работы в летний период). 

Обучающиеся  

1-3 курса, 

родители/законны

е представители 

Учебные 

кабинеты 

Сибилева Н.А. –заместитель директора 

по УПР, кураторы учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 27 

ЛР 39 

В 

течени

е 

месяца 

Разработка и распространение памяток для 

родителей по занятости и поведению детей во 

время летних каникул 

Обучающиеся  

1-3 курса, 

родители/законны

е представители 

Учебные 

кабинеты 

Ляшенко С.В. – социальный педагог, 

кураторы учебных групп 

ЛР 3 

ЛР 26 

В 

течени

е 

месяца 

Организация участия в конкурсах, смотрах, 

фестивалях, разработка конкурсной документации 

(по мере поступления информации) 

Обучающиеся  

1-4 курсов 

В соответствии с 

Положениями о 

проведении 

мероприятий  

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР  18 

ЛР 35 

ЛР 36 
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Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

ИЮЛЬ 

8.07. День семьи, любви и верности 

Литературно-поэтический марафон «Любовью 

дорожить умейте», приуроченный ко Дню семьи, 

любви и верности в социальных сетях 

Обучающиеся  

2-3 курса 

Онлайн 

мероприятие 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 8 

ЛР 11 

ЛР 12 

ЛР 18 

Фотомарафон «Моя любимая семья» в 

социальных сетях 

 

Обучающиеся  

2-3 курса 

Онлайн 

мероприятие 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог –

организатор, кураторы учебных групп 

ЛР 8 

ЛР 11 

ЛР 12 

ЛР 18 

11-

15.07. 

Торжественные мероприятия, посвященные 

вручению дипломов выпускникам  

 

Выпускники 

колледжа 

Актовый зал Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 4 

ЛР 11 

 

Дата Содержание и формы  

деятельности 

 

Участники 

 
Место  

проведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

АВГУСТ 

22.04 День Государственного Флага Российской 

Федерации.  Участие в городском фестивале 

«Взвейся в небо, флаг России гордой!» 

Обучающиеся  

2-3 курса 

Онлайн 

мероприятие 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 5 

ЛР 11 

ЛР 14 

ЛР 16 

ЛР 18 

22.04. День воинской славы России (Курская битва, 

1943). Размещение тематических видео и 

презентации  на сайте коллежа и социальных 

сетях. 

Обучающиеся  

2-3 курса 

Онлайн 

мероприятие 

Коба О.Н.- заместитель директора по 

ВР, Иванова Е.А. – педагог -организатор 

ЛР 5 

23.04. Организационные собрания с первокурсниками и 

их родителями (законными представителями)  

 

Студенты нового 

набора, родители 

/законные 

представители 

Учебные 

кабинеты 

Кураторы учебных групп ЛР 21 
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4.4 Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
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15 2

5 

5 2 35 199 

 
 

 Требования к материально-технической базе 

 

Перечень 
кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

 

Кабинеты: 
технологии кулинарного производства; 

технологии кондитерского производства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 

микробиологии, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технического оснащения и организации рабочего места. 

Учебный кулинарный цех. 

Учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 
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стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место 

для стрельбы. 

 

Залы 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; актовый зал. 

Реализация ППКРС должна обеспечивать: 
выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, 

включая как обязательный компонент практические задания с использовани- 

ем персональных компьютеров; 

освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной 
соответствующей образовательной среды в образовательной организации или 

в организациях в зависимости от специфики вида профессиональной дея- 

тельности 

 
 

 Требования к кадровому обеспечению 

 

Требования к квалификации преподаватель. Высшее профессиональное 

образование или среднее профессиональное образование по направлению 

подготовки «Образование и педагогика» или в области, соответствующей 

преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы, ли- 

бо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное 

образование и дополнительное профессиональное образование по направле- 

нию деятельности в ОО без предъявления требований к стажу работы. 

 

Требования к квалификации мастер производственного обучения Выс- 

шее профессиональное образование по специальности, соответствующей 

профилям обучения или среднее профессиональное образование по специ- 

альности, соответствующей профилям обучения, без предъявления требова- 

ний к стажу работы. 
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