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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 
 

1.1. Область применения программы 
Программа дуального обучения является составной частью образовательной 
программы СПО  в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело в рамках реализации дуального обучения.  

Программа дуального обучения используется для освоения обучающимися 
общих и профессиональных компетенций по рабочей профессии в соответствии с 
ФГОС СПО и рабочими программами учебных дисциплин и профессиональных 
модулей, а также приобретении обучающимися практических навыков работы в 
соответствующей области с учетом содержания модулей ППКРС СПО в 
соответствии с ФГОС СПО.  

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны 
быть сформированы общие и профессиональные компетенции. 3.2. Выпускник, 
освоивший образовательную программу, должен обладать следующими общими 
компетенциями (далее - ОК): ОК 01. Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. ОК 
02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. ОК 03. Планировать и 
реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. ОК 05. Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей. ОК 07. Содействовать сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. ОК 09. Использовать 
информационные технологии в профессиональной деятельности. ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 3.3. Выпускник, освоивший образовательную 
программу, должен быть готов к выполнению основных видов деятельности 
согласно получаемой квалификации специалиста среднего звена, указанной в 
пункте 1.11 настоящего ФГОС СПО: организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; организация и 
ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 



 
 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; организация и контроль текущей, 
деятельности подчиненного персонала. Также к основным видам деятельности 
относится освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей 
служащих, указанных в приложении N 1 к настоящему ФГОС СПО. 3.4. 
Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 
профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным 
видам деятельности: 3.4.1. Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента: ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами. ПК 1.2. Осуществлять обработку, 
подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи. ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента. ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

3.4.2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания: ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами. ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 2.3. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 2.7. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 



 
 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 3.4.3. Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания: ПК 3.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами. ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 3.3. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 3.5. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 3.4.4. Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: ПК 4.1. 
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами. ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 4.6. 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 



 
 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
3.4.5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания: ПК 5.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. ПК 5.2. Осуществлять 
приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий. ПК 5.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 5.4. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 5.5. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 
тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 5.6. Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей. 3.4.6. Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала: ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала. ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение 
поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем 
месте. 3.5. Минимальные требования к результатам освоения основных видов 
деятельности образовательной программы представлены в приложении N 2 к 
настоящему ФГОС СПО. 3.6. Образовательная организация самостоятельно 
планирует результаты обучения по отдельным дисциплинам, модулям и 
практикам, которые должны быть соотнесены с требуемыми результатами 
освоения образовательной программы (компетенциями выпускников). 
Совокупность запланированных результатов обучения должна обеспечивать 
выпускнику освоение всех ОК и ПК, установленных настоящим ФГОС СПО. 

 
 



 
 

1.3. Количество часов на освоение программы: 
1.3. Количество часов на освоение программы на предприятии/организации: 

Всего часов 
 

Курс 

1 2 3 4 
Часы практики  - 144 504 684 
из них     
часы учебной  практики - - 144 216 
часы производственной практики - 144 360 468 

Всего - 144 504 684 



 
 

Распределение 
учебных часов на освоение программы практической подготовки  

№ 
п/п 

Код и наименование учебной 
дисциплины, МДК, ПМ, 

практики 

 Учебная нагрузка в 
соответствии ФГОС 

 

Учебная нагрузка по  дуальному обучению 

всего 
часов 

из них  I курс II курс III курс IV курс Всего часов 

ла
бо
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1 Мдк 01.01 Организация 
приготовления, подготовка к 
реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 

32 8                             

2 Мдк 01.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

76 30                             

3 Мдк 02.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента 

87 23                             

4 Мдк 02.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

102 42                             

5 Мдк 03.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента 

74 14                             

6 Мдк 03.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

141 36                             

7 Мдк 04.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента 

69 11                             

8 Мдк 04.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

154 54                             

9 Мдк 05.01 Организация 
процессов приготовления, 

66 12                             



 
 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

10 Мдк 05.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента 

130 50                             

11 Мдк 06.01  Оперативное 
управление текущей 
деятельностью подчиненного 
персонала 

96  42                            

12 Мдк 07.01  Повар 76 46                             
 ИТОГО ПО МДК 1103 326 42                            
 Учебная практика УП.01 72                             72 
 Учебная практика УП.02 108                             108 
 Учебная практика УП.03 72                 72            72 
 Учебная практика УП.04 72                    72         72 
 Учебная практика УП.05 144                       144      144 
 Учебная практика УП.07 72                          72   72 
 Производственная практика 

ПП.01 
72           72                  72 

 Производственная практика 
ПП.02 

144              72   72            144 

 Производственная практика 
ПП.03 

144                 72   72         144 

 Производственная практика 
ПП.04 

144                    144         144 

 Производственная практика 
ПП.05 

216                       216      216 

 Производственная практика 
ПП.06 

36                          36   36 

 Производственная практика 
ПП.07 

72                          72   72 

 Преддипломная практика 144                          144   144 
 ИТОГО ПО ПРАКТИКЕ 1512           72   72   216   288   360   324   1332 
 ВСЕГО 2615 326 42         72   72   216   288   360   324   1332 

 Расчет коэффициента дуальности 
1. Обязательная учебная нагрузка обучающихся по ФГОС СПО, включая все виды практики:________2615 ч. 
2. Теоретическое  обучение, лабораторные и практические работы, проводимые на предприятия:____-___ч. 
3. Практическое обучение на предприятии/организации(все виды практики):___1332_____ч. 
4. Коэффициент дуальности*:_________51_______% 



 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ  
ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 
 

2.1. Объем программы и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов % от общего 
количества часов по 

ФГОС 
1 2 3 

Максимальная учебная нагрузка 
(всего) 

2797 107% 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка (всего)  

2615 100% 

в том числе на базе ПОО: 
1 

ку
рс

 

2 
ку

рс
 

3 
ку

рс
 

4 
ку

рс
 

1-
ку

рс
 

2-
ку

рс
 

3 
ку

рс
  

4 
ку

рс
 

теоретические занятия 32 241 462 368 1,2 9,2 17,7 14,0 
лабораторные занятия 8 89 121 108 0,3 3,4 4,6 4,1 
практические занятия    42    1,6 
курсовое проектирование  16  16  0,6  0,6 
учебная практика 36 144   1,4 5,4   
в том числе на базе Предприятия:         
учебная практика - - 144 216 - - 5,5 8,3 
производственная практика - 144 360 468 - 5,5 13,8 17,9 
 



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

3.1. а) Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению в профессиональной образовательной организации 
Реализация программы требует наличия: 
– площадей: 
№ 
п/п Наименование учебного кабинета Количество 

1 социально-экономических дисциплин 1 
2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 1 
3 иностранного языка 1 
4 информационных технологий в профессиональной деятельности 1 
5 безопасности жизнедеятельности и охраны труда 1 
6 экологических основ природопользования 1 
7 технологии кулинарного и кондитерского производства 1 
8 организации хранения и контроля запасов и сырья 1 
9 организации обслуживания 1 
10 технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства 
1 

– лабораторий: 
№ п/п Наименование лабораторий Количество 

1 химии    учебный кондитерский цех 
 

1 

2 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления 
холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, 
десертов и напитков) 

1 

3 учебный кондитерский цех 1 
Спортивный комплекс 1: 
Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
Актовый зал 
3.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 
Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело должна располагать материально-технической базой, 
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 
подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 
учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 
правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень 
материально- технического обеспечения, включает в себя:  

3.1.2.1. Оснащение лабораторий  
Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 
Аппарат для дистилляции воды 
Набор ареометров 
Баня комбинированная лабораторная 
Весы технические с разновесами 
Весы аналитические с разновесами 
Весы электронные учебные до 2 кг 

                                                 
 



 
 

Центрифуга демонстрационная 
Шкаф сушильный  
Бюретка прямая с краном или оливой  
вместимостью 10 мл, 25 мл  
Воронка лабораторная  
Карандаши по стеклу  
Кристаллизатор  
Ножницы  
Палочки графитовые  
Трубки резиновые соединительные. 
Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  
(штатив физический с 2-3) лапками 
Штатив для пробирок  
Щипцы тигельные  
Фильтры беззольные  
Трубки стеклянные  
Трубки хлоркальциевые  
Стекла часовые  
Эксикатор  
Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек). 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 
шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  



 
 

Аппарат для темперирования шоколада 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
3.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 
организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных 
материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных 
содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и 
инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и 
указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по 
компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское дело/32 
Confectioner/Pastry Cook»  (или их аналогов): 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 
производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 
деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 
использованием современных технологий, материалов и оборудования. 
3.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в 
данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 
«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 
дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 
608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 
ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 
компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 
педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 
менее 25 процентов. 



 
 

1. Васильченко Екатерина Сергеевна - 4 год, 3 разряд;  образование высшее; 
2. Дешина Виктория Васильевна –3 года , 5 разряд; среднее специальное  

(обучается на высшее) (мастер п/о); 
Требования к квалификации наставников на предприятии:  

1. Бутенко Наталья Александровна– стаж работы 7 лет;  
2. Ожерельева Наталья Петровна - стаж работы 7 лет;   
3. Вернигорова Жанна Николаевна - стаж работы 8 лет.  
4. Калашникова Любовь Ивановна – стаж работы 14 лет.  

Ответственный на Предприятии за проведение инструктажа по технике безопасности и 
инструктажа на рабочем месте: Худобина Елена Анатольевна 
Ответственный на Предприятии за прием обучающихся и распределение по рабочим 
местам: Худобина Елена Анатольевна 
3.3. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы 

Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 
[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 
10 мая 2007 № 276]. 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   
2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 
качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 
– III, 11 с. 

ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 
и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 
01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 
врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 
доступа:  



 
 

СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнения» № 4»].  

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 
РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 
всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 
принт, 2015.- 544с. 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 
питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  
Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 
615 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 
Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 
560 с.  

Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 
– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2015. – 176 с  

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2016. – 320 с 

Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 
Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 
учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., 
стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 
Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 
И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с. 



 
 

Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2015. – 128 с  

Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 
2015. – 288 с 

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. 
– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2016. – 320 с 

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. 
– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.   

Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. 
учреждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – 5-е изд., стер. – М.; 
Академия, НМЦ СПО, 2012 – 347 стр. 

5. Федеральный закон России «О мелиорации земель.»1996 
6. Постановление правительства России «О мониторинге земель.»1992г. 
7. Закон «Об охране окружающей среды»10.01.2002г. 
8. ГОСТ Р 52104-2003 «Ресурсосбережение» 
9. ГОСТ 18294-2004 «Вода питьевая.»  
10. ГОСТ 17.0.0.01-76 «Система стандартов в области охраны природы и  
улучшения использования природных ресурсов».  
11. ГОСТ 17.1.3.05—82. «Охрана природы. Гидросфера» 
12. СанПиН 2.2.4.1191-03 «Электромагнитные поля в производственных условиях«  
13. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям  общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от  08 нояб. 2001 г. № 31: в ред. от 31 
марта 2011  

3.2.1. Электронные издания: 
1. priroda.ru – национальный портал природы (Природные ресурсы и охрана 

окружающей среды)  
2. anriintern.com/ecology/spisok.htm - ссылки на множество экологических сайтов.  
3. www.myland.org.ua - земельные ресурсы  
4. http://ecoportal.ru/ - мощный экологический портал  
5. list.priroda.ru – каталог Интернет ресурсов по экологии и природным ресурсам.  
6. http://ecobez.narod.ru/organisations.html - список основных международных 

организаций. 
7. www.eco-net.dk/english – Eco-Network – международная сеть экологического 

образования, воспитания и практики; размещается информация об организациях, 
работающих в области экологического образования. 

8. http://zapovednik.cwx.ru/ 
9. http://www.geosite.com.ru/pageid-375-1.html 
10. http://www.bru.mogilev.by:84/humanitary/osnov_prava/html/ch15.html 

 



 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

Контроль и оценка результатов освоения программы дуального обучения 
осуществляется текущим, промежуточным, итоговым контролем и на 
ГИА. 

Профессиональные компетенции 
 

Основн
ые 

виды 
деятел
ьности 

Код и 
наименовани

е 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 
Органи
зация и 
ведение 
процесс
ов 
пригото
вления 
и 
подгото
вки к 
реализа
ции 
полуфа
брикато
в для 
блюд, 
кулина
рных 
издели
й 
сложно
го 
ассорти
мента 

ПК 1.1.  
Организовыва
ть подготовку 
рабочих мест, 
оборудования
, сырья, 
материалов 
для 
приготовлени
я 
полуфабрикат
ов в 
соответствии 
с 
инструкциями 
и 
регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию неиспользованного 
сырья в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 
для производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в 
соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; 

 
ПК 1.2.  
Осуществлять 
обработку, 
подготовку 
экзотических 
и редких 
видов сырья: 
овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного 
водного 
сырья, дичи 

Практический опыт в:  
подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, обработке 
различными методами экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хранении 
обработанного сырья с учетом требований к безопасности; 

 
Умения: 

контролировать рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, сортность 
сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы 
обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 
замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания 
сушеных овощей, грибов  различными способами с учетом 
требований по безопасности и кулинарного назначения; 

ПК 1.3.  
Проводить 

Практический опыт в:  
организации, ведении процессов приготовления согласно 



 
 

приготовлени
е и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикат
ов для блюд, 
кулинарных 
изделий 
сложного 
ассортимента 

заказу, подготовки к реализации и хранении полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  из 
региональных, редких и экзотических видов овощей, грибов, 
рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 
Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, применение, 
комбинирование различных способов приготовления 
полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для 
приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и 
безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;  

контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров  
для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 
Знания: 

современные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента из различных видов 
сырья в соответствии с заказом; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

ПК 1.4.  
Осуществлять 
разработку, 
адаптацию 
рецептур 
полуфабрикат
ов с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом 
норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

 
ПМ.02.  
Органи
зация и 
ведение 
процесс
ов 
пригото
вления, 
оформл
ения и 
подгото
вки к 
реализа
ции 
горячих 
блюд, 
кулина
рных 

ПК 2.1.  
Организовыва
ть подготовку 
рабочих мест, 
оборудования
, сырья, 
материалов 
для 
приготовлени
я горячих 
блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортимента 
в 
соответствии 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

 



 
 

издели
й, 
закусок 
сложно
го 
ассорти
мента с 
учетом 
потреб
ностей 
различн
ых 
категор
ий 
потреб
ителей, 
видов и 
форм 
обслуж
ивания 

с 
инструкциями 
и 
регламентами 
ПК 2.2.  
Осуществлять 
приготовлени
е, творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
супов 
сложного 
ассортимента 
с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода  супов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

ПК 2.3.  
Осуществлять 
приготовлени
е, 
непродолжите
льное 
хранение 
горячих 
соусов 
сложного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации соусов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
 
 

ПК 2.4.  
Осуществлять 
разработку, 
адаптацию 
рецептур 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок, в том 
числе 
авторских, 
брендовых, 
региональных 
с учетом 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 



 
 

потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

региональных с учетом  способа последующей термической 
обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей 
заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять направления 
корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 
методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 
документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры 
Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники  приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  азота, инновационные 
способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 
прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 
способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 
с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
ПМ.03. 
Органи
зация и 
ведение 
процесс
ов 
пригото
вления, 
оформл
ения и 

ПК 3.1. 
Организовыва
ть подготовку 
рабочих мест, 
оборудования
, сырья, 
материалов 
для 
приготовлени
я холодных 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения 
и расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения:  



 
 

подгото
вки к 
реализа
ции 
холодн
ых 
блюд, 
кулина
рных 
издели
й, 
закусок 
сложно
го 
ассорти
мента с 
учетом 
потреб
ностей 
различн
ых 
категор
ий 
потреб
ителей, 
видов и 
форм 
обслуж
ивания 

блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок в 
соответствии 
с 
инструкциями 
и 
регламентами 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 
для производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
с учетом потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 

распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте производственного 
инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 
месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 
сроков  хранения  
Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования системы 
анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 
ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 
операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 



 
 

виды, назначение, правила применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
назначение 

ПК 3.2.  
Осуществлять 
приготовлени
е, творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных 
блюд из 
рыбы, 
нерыбного 
водного 
сырья 
сложного 
ассортимента 
с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

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

использовать региональное сырье,  продукты для 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы  приготовления в соответствии с 
заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 



 
 

оценивать качество органолептическим способом холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного 
водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода  холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 



 
 

заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 
подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

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

ПМ.04. 
Органи
зация и 
ведение 
процесс
ов 
пригото
вления, 
оформл
ения и 
подгото
вки к 
реализа
ции 
холодн
ых и 
горячих 
десерто
в, 
напитк
ов 
сложно

ПК 4.1.  
Организовыва
ть подготовку 
рабочих мест, 
оборудования
, сырья, 
материалов 
для 
приготовлени
я холодных и 
горячих 
сладких блюд, 
десертов, 
напитков в 
соответствии 
с 
инструкциями 
и 
регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения 
и расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать ротацию 
неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 
для производства холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 

распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 



 
 

го 
ассорти
мента с 
учетом 
потреб
ностей 
различн
ых 
категор
ий 
потреб
ителей, 
видов и 
форм 
обслуж
ивания 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте производственного 
инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 
месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 
сроков  хранения  
Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования системы 
анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 
ХАССП). 

ПК 4.2.  
Осуществлять 
приготовлени
е, творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных 
десертов 
сложного  
ассортимента 
с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента. 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных десертов 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 



 
 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
требования к безопасности хранения холодных десертов 

сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя. 

ПК 4.3.  
Осуществлять 
разработку, 
адаптацию 
рецептур 
холодных и 
горячих 
десертов, 
напитков, в 
том числе 
авторских, 
брендовых, 
региональных 
с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом  способа последующей термической 
обработки; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры. 
Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники  приготовления холодных и 
горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  азота, инновационные 
способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 
прочее). 

ПМ.05. 
Органи
зация и 
ведение 
процесс
ов 
пригото
вления, 
оформл
ения и 
подгото
вки к 
реализа
ции 
хлебоб
улочны

ПК 5.1.  
Организовыва
ть подготовку 
рабочих мест, 
оборудования
, сырья, 
материалов 
для 
приготовлени
я 
хлебобулочны
х, мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразног
о 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  
составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом. 

объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации производственного инвентаря и 
технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, техники безопасности, пожарной 



 
 

х, 
мучных 
кондит
ерских 
издели
й 
сложно
го 
ассорти
мента с 
учетом 
потреб
ностей 
различн
ых 
категор
ий 
потреб
ителей, 
видов и 
форм 
обслуж
ивания 

ассортимента 
в 
соответствии 
с 
инструкциями 
и 
регламентами 

безопасности в процессе работы. 
демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря. 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе система анализа, оценки и 
управления  опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов,  качества 
выполнения работ подчиненными; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования 
для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2.  
Осуществлять 
приготовлени
е, творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочны
х изделий и 
праздничного 
хлеба 
сложного  
ассортимента 
с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима 
ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 
приемов замеса различных видов теста, формования 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с 
помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 
сервировки готовых изделий. 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления  хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента, в том числе 
региональных, для диетического питания; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

ПМ.06.  ПК 6.1.  Практический опыт в: 



 
 

Органи
зация и 
контро
ль 
текуще
й 
деятель
ности 
подчин
енного 
персона
ла 

Осуществлять 
разработку 
ассортимента 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции, 
различных 
видов меню с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

разработке различных видов меню, ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 
кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков 
Умения: 

анализировать потребительские предпочтения 
посетителей, меню конкурирующих и наиболее популярных 
организаций питания в различных сегментах ресторанного 
бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 
Знания: 

актуальные направления, тенденции ресторанной моды в 
области ассортиментной политики; 

базовый словарный запас на иностранном языке, техника 
общения, ориентированная на потребителя 

ПК 6.2.  
Осуществлять 
текущее 
планирование
, 
координацию 
деятельности 
подчиненного 
персонала с 
учетом 
взаимодейств
ия с другими 
подразделени
ями 
 
 

Практический опыт в: 
осуществлении текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала. 
Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 
структурными подразделениями организации питания. 
Знания: 

нормативно-правовые документы, регулирующие область 
личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 
осуществления взаимосвязи между подразделениями 
производства. 

ПК 6.3.  
Организовыва
ть ресурсное 
обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт в: 
организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  
контроле  хранения запасов, обеспечении сохранности 

запасов; 
проведении инвентаризации запасов 

Умения: 
взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе 
производства; 

определять потребность в производственном персонале для 
выполнения производственной программы. 



 
 

Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования пищевых продуктов в организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования. 
ПК 6.4. 
Осуществлять 
организацию 
и контроль 
текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт в: 
планировании собственной деятельности в области 

организации и контроля работы производственного персонала 
(определять объекты контроля, периодичность и формы 
контроля) 

контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности персонала 

Умения: 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли. 
Знания: 
нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей: 
санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные инструкции, 
правила внутреннего трудового распорядка ресторана; 
правила, нормативы учета рабочего времени персонала; 
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-

2011 
контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции. 
 

Общие компетенции 
Код 

компе
тенци

и 

Формулировка 
компетенции Знания,      умения  

ОК 
01 

Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
составлять план действия; определять необходимые 
ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовать 
составленный план; оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с помощью 
наставника). 



 
 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; 
основные источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в 
профессиональной и смежных сферах; структура плана 
для решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 
02 

Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; оценивать 
практическую значимость результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 
Знания номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска информации 

ОК 
03 

Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной 
деятельности; выстраивать траектории 
профессионального и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования 

ОК 
04 

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

Умения: организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 
основы проектной деятельности 

ОК 
05 

Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 
языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов. 

ОК 
06 

Проявлять гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 

Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной 
деятельности по профессии (специальности) 



 
 

осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей. 

Знания: сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 
07 

Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать 
в чрезвычайных 
ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по профессии (специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 
08 

Использовать средства 
физической культуры 
для сохранения и 
укрепления здоровья в 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержание 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и профессиональных 
целей; применять рациональные приемы двигательных 
функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения характерными для данной профессии 
(специальности) 

Знания: роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности и зоны риска 
физического здоровья для профессии (специальности); 
средства профилактики перенапряжения. 

ОК 
09 

Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и 
программное обеспечение в профессиональной 
деятельности 

ОК 
10 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные 
и бытовые); понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; участвовать в диалогах на 
знакомые общие и профессиональные темы; строить 
простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко обосновывать 
и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 



 
 

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной деятельности; 
особенности произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

ОК 
11 

Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 
по процентным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности; правила разработки 
бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 
кредитные банковские продукты  
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