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1. Общие положения 

1.1. Нормативно-правовые основания разработки основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по программе подготовки квалифицированных рабочих и  служащих (ОПОП СПО ППКРС)
ОПОП СПО ППКРС определяет объем и содержание образования, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности по реализации образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер».

Нормативную правовую основу разработки ОПОП СПО ППКРС составляют:

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ» (зарегистрировано в Минюсте РФ 29 июля 2014 г., регистрационный № 33335), с изменениями, внесенными приказами Министерства образования и науки РФ от 7 октября 2014 г. № 1307 (зарегистрированное в Минюсте РФ 16  октября  2014 г.,  регистрационный № 34342)  и  от  9  апреля  2015  г.  №  387  (зарегистрировано в Минюсте РФ 8 мая 2015 г., регистрационный № 37221);

- Профессионального стандарта  «Повар», утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 610н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023);

- Профессионального стандарта  «Кондитер», утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940);
- Перечня профессий среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 (зарегистрировано в Минюсте РФ 26 декабря 2013 г., регистрационный номер 30861), с изменения и дополнениями 25 ноября 2016 г., приказ Министерства образования и науки РФ от 25 ноября 2016 г. № 1477 (зарегистрировано в Минюсте РФ 12 декабря 2013 г., регистрационный номер №  44662;

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования, утвержденный Приказ Министерства образования и науки  РФ  от 14 июня 2013 г. № 464, с изменениями и дополнениями 15 декабря 2014 г. (зарегистрировано в Минюсте РФ  30 июля 2013 г., регистрационный номер № 29200);

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрировано в Минюсте РФ   1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрировано в Минюсте РФ 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 292 « Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального  обучения»   (зарегистрировано в Минюсте РФ от 15 мая 2013 г., регистрационный номер «№ 28395), с изменениями и дополнениями от  27 октября 2015 г.;
- Письмо Министерства образования и науки РФ и ФГАУ ФИРО №12-696 «О разъяснениях по формированию учебного плана ОПОП НПО и СПО» от 20 октября 2010 г. («Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования и среднего профессионального образования с приложением макета учебного, плана с рекомендациями по его заполнению»);

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 23 января 2014 г. № 36 «Об утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрировано в Минюсте РФ от 6 марта 2014 г. № 31529), с изменениями и дополнениями от 26 марта 2019 г.;

- Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования и среднего профессионального образования;

- Требований, предъявляемых к участникам международных конкурсов WorldSkills Russia (WSR) по компетенции «Поварское дело» и «Кондитерское дело».
- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утвержденный приказом Министерством образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 (зарегистрировано в Минюсте РФ 22 декабря 2016 г., регистрационный № 44898);

Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП:

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования; 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа;

ППКРС - программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих;

МДК – междисциплинарный курс;

ПМ – профессиональный модуль;

ОК – общие компетенции;

ПК – профессиональные компетенции;

WSR- WorldSkills Russia;

ПА- промежуточная аттестация;

ВПД- вид профессиональной деятельности;

ГИА- государственная итоговая аттестация
2. Общая характеристика образовательной программы
2.1. Цель и задачи освоения программы
Освоение основной образовательной программы предусматривает проведение занятий как на учебно-материальной базе техникума, так и на производственной базе организаций. 

Отличительной особенностью настоящей основной профессиональной образовательной программы является ее соответствие положениям теории структуры профессионального образования, обеспечивающей системное формирование профессиональных качеств выпускника, деятельностному подходу к формированию общих и профессиональных компетенций, видам профессиональной деятельности, умений и знаний. 

Задачи основной профессиональной образовательной программы: создание учебных условий для эффективного, современного, отвечающего мировым трендам развития профессионального образования и потребностям производства, учебно-воспитательного процесса, отвечающего запросам в профессиональном и личном развитии личности обучающегося. 
2.2. Нормативные сроки освоения программы

Получение среднего профессионального образования допускается только в профессиональной образовательной организации.

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы:

повар↔кондитер.

Форма обучения: очная.

Нормативный срок освоения программы  среднего профессионального образования по образовательной программе, реализуемой на базе основного общего образования  3 года 10 месяцев.

3. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих
3.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускников

Область профессиональной деятельности выпускников 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).

 Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям
	Наименования основных видов деятельности
	Наименования профессиональных модулей
	Сочетания квалификаций

	
	
	повар↔кондитер



	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента


	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента


	осваивается


3.2. Требования к результатам освоения ОПОП СПО ППКРС

В результате освоения студенты должны овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности (ВПД), общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями.
Общие компетенции

	Код компетенции
	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 еѐ 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 для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	
	Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и

личностное развитие
	Умения: определять актуальность нормативно- правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и

выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

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

самообразования

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно

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

деятельности

	
	
	Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного

контекста
	Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в

рабочем коллективе

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

	ОК 06
	Проявлять гражданско-

патриотическую позицию,

демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционных

общечеловеческих ценностей
	Умения: описывать значимость своей профессии

	
	
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции,          традиционных
общечеловеческих ценностей;
значимость
профессиональной деятельности по профессии

	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

	
	
	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 поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	Умения:

использовать

физкультурно- оздоровительную деятельность для укрепления здоровья,
достижения
жизненных
и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;


пользоваться

средствами

профилактики перенапряжения, характерными для данной профессии

	
	
	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; 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
	Умения:
понимать
общий
смысл
четко

	
	профессиональной
	произнесенных высказываний на известные темы

	
	документацией на
	(профессиональные и бытовые), понимать тексты на

	
	государственном и
	базовые профессиональные темы;

	
	иностранном
	участвовать
в
диалогах
на
знакомые
общие
и

	
	языках.
	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
	Умения:
выявлять
достоинства
и
недостатки

	
	предприниматель-
	коммерческой идеи; презентовать идеи открытия

	
	скую деятельность в
	собственного дела в профессиональной деятельности;

	
	профессиональной
	оформлять бизнес-план;

	
	сфере
	рассчитывать
размеры
выплат
по
процентным

	
	
	ставкам кредитования;

	
	
	определять
инвестиционную
привлекательность

	
	
	коммерческих
идей
в
рамках
профессиональной

	
	
	деятельности;

	
	
	презентовать
бизнес-идею;
определять
источники

	
	
	финансирования

	
	
	Знание: основы предпринимательской деятельности;

	
	
	основы финансовой грамотности; правила разработки

	
	
	бизнес-планов; порядок выстраивания презентации;

	
	
	кредитные банковские продукты


Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции

	Основные виды

деятельности
	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в: 

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

	
	
	Умения:

· визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использованием;

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· 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 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 оборудование и убирать для хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей технологического оборудования;

· безопасно править кухонные ножи;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;

· проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки;

· включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота;

· пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов;

· 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 инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства;

· осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями;

· использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья

	
	
	Знания:

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей;

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;

· правила оформления заявок на склад;

· правила приема прдуктов по количеству и качеству;

· ответственность за сохранность материальных ценностей;

· правила снятия остатков 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

	
	ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Практический опыт в: 

· обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

· хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	
	
	Умения:

· распознавать недоброкачественные продукты;

· выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности;

· соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;

· различать пищевые и непищевые отходы;

· подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов;

· осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию;

· соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности продукции; 

	
	
	Знания:

· требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;

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

· методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика;

· способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

· способы удаления излишней горечи, предотвращения 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

	
	ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	Практический опыт в: 

· приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;

· ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

	
	
	Умения:

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

· выбирать, подготавливать пряности и приправы, 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;

· соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);

· проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения;

· 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 полуфабрикатов;

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов;

· владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, 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 приготовлении полуфабрикатов;

· 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

	
	ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Практический опыт в: 

· приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

	
	
	Умения:

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

· выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;

· владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные ножи;

· владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов;

· нарезать, порционировать различными способами 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 терминологией

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 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 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

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 2.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями 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 оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь 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 соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 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 инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания:

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) 

· нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;

· правила оформления заявок на склад;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья и материалов

	
	ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров

	
	
	Умения: 

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

· организовывать их хранение до момента использования;

· выбирать, подготавливать 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: 

- обжаривать
кости мелкого
скота;

- подпекать
овощи;

- замачивать
сушеные 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 промышленного 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; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров;

· охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований
к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать
бульоны и отвары

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров;

· температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации;

· санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции;

· техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров;

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

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров;

· требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров;

· правила маркирования упакованных бульонов, отваров

	
	ПК 2.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления супов;

· выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов:

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

- готовить льезоны;

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты;

- соблюдать температурный и временной режим варки супов;

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа;

- определять степень готовности супов;

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции;

· проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет реализованных супов;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания;

· температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации;

· техника порционирования, варианты оформления супов для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи супов;

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; требования к безопасности хранения готовых супов;

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями; 

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к реализации

	
	
	Умения: 

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

· организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· рационально использовать продукты, полуфабрикаты;

· готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы;

· охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности;

· закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;

· соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности соусов;

· выбирать, применять, комбинировать  различные 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 соуса;

· доводить соусы до вкуса; 

· проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу;

· порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход соусов при порционировании;

· выдерживать температуру подачи;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;

· творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

· методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов;

· ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение и использование;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  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 технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации;

· правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;

· правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;

· требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов;

· нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции

· техника порционирования, 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 соусов;

· требования к безопасности хранения готовых соусов

	
	ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

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

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 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;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и собственном соку;

- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности;

- 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 приготовления;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мааронных 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 для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые;

-  готовить пюре из бобовых;

· определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий;

· доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий;

· рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· 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 рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

· разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности 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 разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· 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;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· методы приготовления 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;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· 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 ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	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 безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять 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 нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 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, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом;

- формовать изделия из творога;

- жарить, варить на пару, запекать  изделия из творога;

- жарить  на плоской поверхности;

- жарить, запекать на гриле;

· определять степень готовности  блюд из творога; доводить до вкуса;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков);

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки 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; доводить до вкуса;

· 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, творога, сыра, муки;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, 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 транспортирования;

· рассчитывать стоимость,

· вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· 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;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости;

· техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи;

· 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 разнообразного ассортимента;

· правила 

· правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 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 языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного 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, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными 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 поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без;

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях;

- бланшировать и - отваривать мясо крабов;

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собс​твенном 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 приготовления;

· проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 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 рыбы, нерыбного водного сырья;

· охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 

· разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных

· ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих блюд, кулинарных 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;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных 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, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила разогревания,

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 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

	
	ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика основным способом; 

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару;

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару;

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком;

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре;

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверхности;

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками;

- жарить пластованные тушки птицы под прессом;

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле;

- 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, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без;

- бланшировать, отваривать  мясные продукты;

· определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 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 мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 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 потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных 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 разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· 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, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· 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

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт: 

· подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

· подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок

· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-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 соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных 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 инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;

· правила оформления заявок на склад

	
	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок

· Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок:

- 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 отваром;

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез;

- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного;

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки;

- готовить производные соуса майонез;

- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов;

· выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок;

· охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;
· рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;

· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;

· определять степень готовности соусов;

· проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу;

· порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход соусов при порционировании;

· выдерживать температуру подачи;

· хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;

· творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и заправок;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;

· методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;

· органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов холодных соусов и заправок;

· ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение;

· температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации;

· требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов

· техника порционирования, варианты подачи соусов;

· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;

· температура подачи соусов;

· правила 

· хранения готовых соусов;

· требования к безопасности хранения готовых соусов

	
	ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
	Практический опыт: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного ассортимента

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления салатов;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом;

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов;

- прослаивать компоненты салата;

- смешивать различные ингредиенты салатов;

- заправлять салаты заправками; 

- доводить салаты до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов;

· проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи салатов;

· хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

· методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента;

· правила хранения салатов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом;

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь;

- готовить квашеную капусту;

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы;

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр;

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов;

- фаршировать куриные и перепелиные яйца;

- фаршировать шляпки грибов;

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без;

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции;

- вырезать украшения з овощей, грибов;

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования;

- доводить до вкуса; 

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных закусок;

· проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок;

· хранить бутерброды, холодные закуски
· с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· правила хранения, требования к безопасности 

· хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток
· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности;

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере;

- замачивать желатин, готовить рыбное желе;

- украшать и заливать рыбные продукты порциями;

- вынимать рыбное желе из форм;

- доводить до вкуса;

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

· проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных блюд, кулинарных 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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности;

- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь;

- снимать кожу с отварного языка;

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере;

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе;

- украшать и заливать мясные продукты порциями;

- вынимать готовое желе из форм;

- доводить до вкуса;

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи

· проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;

· охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

· методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

· правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке



	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-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 соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

· 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 инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· правила оформления заявок на склад

	
	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

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

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;

- хранить, использовать готовые виды теста;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном 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 готовые сухие смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные виды готового теста;

· определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов;

· доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, 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 холодных сладких блюд, десертов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· правила общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, десертов

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;

- хранить, использовать готовые виды теста;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках;

- жарить фрукты основным 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 блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные виды готового теста;

· определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов;

· доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, 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 горячих сладких блюд, десертов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;

- смешивать различные
соки
с другими ингредиентам;

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами;

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки;

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства;

- готовить лимонады;

- готовить холодные алкогольные напитки;

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде;

- подготавливать пряности для напитков;

· определять степень готовности  напитков;

· доводить их до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;

· соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления

· проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных напитков;

· хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных напитков, 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 холодных напитков;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

· техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- заваривать чай;

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины;

- готовить кофе на песке;

- обжаривать зерна кофе;

- варить какао, горячий шоколад;

- готовить горячие алкогольные напитки;

- подготавливать пряности для напитков;

· определять степень готовности  напитков;

· доводить их до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;

· соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления

· Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих напитков;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих напитков, 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 горячих напитков;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

· ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента;

· правила расчета с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в: 

· подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

· подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-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 посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

· соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ в кондитерском цехе;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· правила оформления заявок на склад;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;

	
	ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Практический опыт в: 

· приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

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

· использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

· хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.

· выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:

- готовить желе;

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;

- варить сахарный сироп для промочки изделий;

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;

-  готовить жженый сахар;

- готовить посыпки;

- готовить помаду, глазури;

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;

- доводить до вкуса, требуемой консистенции;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения; 
· хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;

· организовывать хранение отделочных полуфабрикатов

	
	
	Знания: 

· ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов;

· виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

· методы приготовления отделочных полуфабрикатов, 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 отделочных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства

· требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов

	
	ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, фарши;

- подготавливать отделочные полуфабрикаты;

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования;

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;

- проводить оформление хлебобулочных изделий;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, 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, хлебобулочных изделий и хлеба;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;

- проводить оформление мучных кондитерских изделий;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных кондитерских изделий

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления мучных кондитерских изделий, 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, мучных кондитерских изделий;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	· Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов

· приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

· Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

· ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;

· взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, кремы,

отделочные полуфабрикаты;

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;

· органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке


3.3. Специальные требования к результатам освоения ОПОП СПО ППКРС

Для адаптации выпускников в условиях современного производства необходимо введение учебных дополнительных дисциплин: «Основы предпринимательской деятельности в профессии» и «Рисование и лепка», которые направлены на формирование общих компетенций (ОК 2, ОК 3, ОК 11).


Обязательная часть СПО ППКРС составляет около 80% от общего объема времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть (около 20%) дает возможность расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. 
4. Структура образовательной программы

4.1. Учебный план

УЧЕБНЫЙ ПЛАН

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Областного государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения

"Новоспасский технологический техникум"
Квалификации:

- повар

- кондитер

Форма обучения – очная
Нормативный срок обучения – 3 года 10 мес.

на базе основного общего образования
1. Пояснительная записка


1.1 Нормативная база реализации ППКРС 

         Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных  рабочих, служащих областного государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения "Новоспасского технологического техникума" по профессии 43.01.09 «Повар,кондитер» разработан на основе:

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утвержденный приказом Министерством образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 (зарегистрировано в Минюсте РФ 22 декабря 2016 г., регистрационный № 44898);

В разработке учебного плана были использованы следующие нормативно- методические документы:

- Федеральный закон № 273-Ф3 от 29.12.2012 г. «Об образовании в Российской Федерации», ст.68;

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г. № 247 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования» (зарегистрировано в Минюсте РФ 3 апреля 2015 г., регистрационный № 36713), с изменениями и дополнениями от 24 июля 2015 г.;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации г. № 632 от 25.06.2014 «Об установления соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29.10.2013 г.№1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28.09.2009 г. № 354, и специальностям среднего профессионально​ го образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28.09.2009 г. №355, с изменениями и дополнениями от 25.11.2016 г.;

- Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259 «О направлении доработанных ре​комендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения об​разовательных программ среднего профессионального образования на базе основного обще​ го образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО»;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. № 464 п.23 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования», с изменениями и дополнениями от 15.12.2014 г.;

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации о 17.05.2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования» (зарегистрировано в Минюсте РФ 7 июня 2012 г., регистрационный № 24480), с изменениями и дополнениями от 29 июня 2017 г.;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образо​вательным программам среднего профессионального образования» (редакция от 17.11.2017 г.);
- Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрировано в Минюсте РФ 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);
- Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 июня 2017 г. N ТС-194/08 «Об организации изучения учебного предмета «Астрономия»;

- Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом существующих профес​сиональных стандартов, утвержденные Министерством образования и науки РФ от 22.01.2015 г. №ДЛ - 1/05вн;
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 20 августа 2008 г. № 241 «О внесении изменений в федеральный базисный учебный план и примерные учебные планы для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования, утвержденные приказом Министерства образования Российской Федерации от 9 марта 2004 г. №1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования;

- Постановление Правительства Российской Федерации от 18 июля 2008 г. N 543      «Об утверждении Типового положения об образовательном учреждении среднего профессионального образования»;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 04 октября 2010 г. № 986 «Об утверждении федеральных требований к образовательным учреждениям в части минимальной оснащенности учебного процесса и оборудования учебных помещений»;

- Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 октября 2010 г.№ 12696 «О разъяснении по формированию учебного плана ОПОП НПО/СПО» (утверждены директором Департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Минобрнауки России И.М. Реморенко)

- Устав Областного государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Новоспасского технологического техникума».

Учебный план определяет  следующие качественные и количественные характеристики основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО ППКРС:
- объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;

- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);

- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;

- виды учебных занятий;

- распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и  семестрам;

- распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и проведения государственной итоговой аттестации.

1.2 Организация учебного процесса и режим занятий
        Учебный процесс организован следующим образом:

·  продолжительность учебной недели – шестидневная;

· учебные занятия группируются парами, для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут;

· максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 36 часов в неделю, включая все виды обязательной аудиторной и внеаудиторной учебной работы;

· объем обязательной аудиторной нагрузки во взаимодействии с преподавателем в неделю при освоении ППКРС СПО в период реализации программы среднего общего обра​зования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования в условиях 6-дневной учебной недели 36 часов в неделю;

· внеаудиторная (самостоятельная) работа может составлять от 0 до 20% от объема учебной нагрузки по дисциплинам профессионального цикла;

· с целью оценки и контроля результатов подготовки и учета индивидуальных образова​тельных достижений обучающихся применяются: входной контроль, текущий и итоговый контроль;

· формами промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям являются зачет, дифференцированный зачет и экзамен. На промежуточную аттестацию выносятся не более 2-х экзаменов в неделю для учебных дисциплин, МДК. По дисциплинам, по которым не   предусматриваются экзамены, завершающей формой контроля является зачет. Промежуточная аттестация в форме зачета, дифференцированного зачета  проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины.

· в период обучения с юношами проводятся учебные сборы, в ходящие в дисциплину «Основы безопасности жизнедеятельности». Военно-полевые сборы  проводятся  во  время  каникул  после 2   курса  5 дней  (35  часов).  Приказ  Минобороны  РФ  и  Министерства  образования и  науки   от  24.02.2010 г.  № 96/134  «Об  утверждении  Инструкции    организации  об  организации       обучения  граждан  РФ  начальным  знаниям  в  области  обороны  и  их  подготовки  по  основам  военной  службы  в  образовательных  учреждениях  среднего (полного)  общего  образования,  образовательных  учреждениях  НПО  и  СПО  и  учебных  пунктах».  
· по дисциплине «Физическая культура» предусматривается еженедельно 3 часа обязательных аудиторных занятий, в соответствии с приказом Министерства образования и науки РФ от 30 августа 2010 г. № 889;

· занятия по дисциплинам "Иностранный язык", "Информатика и ИКТ", "Физическая культура" проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 13  и 12 человек;

· при реализации ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  предусматриваются учебная и производственная практика. Учебная практика проводится в мастерских, лабораториях. Производственная практика проводится в орга​низациях и на предприятиях на основе заключенных договоров;

· часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведение практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 процентов от профессионального цикла образовательной программы и составляет для учебного плана 54  %;

При реализации ППКРС СПО  предусматриваются следующие виды практик:
учебная и  производственная.

	№/№
	ПМ
	Курс обучения
	УП,  часы
	ПП,  часы

	1
	ПМ 01.
	2
	108
	180

	2
	ПМ 02.
	3
	144
	180

	3
	ПМ 03.
	3 
	108
	144

	4
	ПМ 04.
	4
	72
	108

	5
	ПМ 05.
	4
	144
	432

	Итого:  1620 (45 недель) 
	576
	1044


· консультации предусматриваются, исходя из объема часов, отведенных на промежуточ​ную аттестацию. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письмен​ные, устные;

· количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации по очной форме обучения получения образования не должно превышать 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10;

·  объем времени, отведенный на государственную (итоговую) аттестацию, составляет 2 недели;

· продолжительность каникул составляет 11 недель в учебном году: из них 9 недель в летний период и 2 недели в зимний.

1.3. Общеобразовательный цикл
Образовательная программа среднего общего образования является единой для всех форм получения образования. Распределение обязательной учебной нагрузки на изучение общеобразовательных предметов в пределах основных профессиональных образовательных программ с учетом профиля получаемого профессионального образования, осуществляется согласно  федерального компонента  БУП для среднего общего образования.

    Для каждого профиля выделены базовые и профильные учебные предметы в соответствии со спецификой профессиональной образовательной программы по профессии ППКРС СПО. 

      Федеральный компонент  среднего общего образования в образовательных учреждениях СПО реализуется на первом и втором курсах обучения.

Общеобразовательный цикл состоит базовых и дополнительных дисциплин:

-количество базовых дисциплин- 14.

- количество дополнительных дисциплин- 2.

На изучение общеобразовательного цикла отводится 2052 часа.

На изучение базовых дисциплин отводится 1872 часа, на изучение дополнительных дисциплин 180 часов.

1.4. Вариативная часть 
Вариативная часть является  регионально - значимой составляющей основной профессиональной образовательной программы  и составляет 20 %.  Вариативная часть циклов  распределена на расширение содержания в дисциплинах и модулях, а также дополнительные дисциплины по запросу социальных партнеров. Были введены учебные дисциплины: 

· Основы предпринимательской деятельности;

· Рисование и лепка.

Вариативная часть дает возможность расширения и углубления подготовки обучающихся, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда, для адаптации выпускников в условиях современного производства и возможностями продолжения образования.

1.5. Порядок аттестации обучающихся
При освоении ППКРС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в качестве форм промежуточной аттестации применяются: зачеты, дифференцированные зачеты, экзамены, экзамены по модулю. 

При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации по модулю  является экзамен квалификационный. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен» При освоении программ междисциплинарных курсов (МДК) в последнем семестре изучения формой промежуточной аттестации по МДК является  дифференцированный зачет;
ГИА включает защиту выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.
2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика


	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	Iкурс
	40
	0
	0
	1
	0
	11
	52

	IIкурс
	31
	3
	5
	2
	0
	11
	52

	III курс
	24
	7
	9
	1
	0
	11
	52

	IV курс
	16
	6
	15
	2
	2
	2
	43

	Итого
	111
	16
	29
	6
	2
	35
	199


ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час в семестр)

	
	
	
	Объем образовательной программы  (академ. часов)
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	
	
	
	ВСЕГО
	Самостоятельная работа
	Нагрузка во взаимодействии с преподавателем


	1

семестр


	2

семестр


	3

семестр


	4

семестр


	5

семестр


	6

семестр


	7

семестр


	8

семестр



	
	
	
	
	
	Всего занятий
	В т.ч. лаб. И практ. занятий
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Без деления на подгруппы
	С делением на подгруппы
	недели

	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	23
	15
	16
	8
	16
	12
	4



	О.00
	Общеобразовательный цикл
	2Э,2ДЗ
	2052
	0
	2052
	212
	450
	442
	621
	345
	432
	120
	48
	36
	8

	ОДУ.00
	Общие дисциплины и дисциплины по выбору
	2Э,2ДЗ
	1872


	0
	1872


	212
	450
	306
	621
	345
	432
	120
	48
	0
	0

	ОДУ.01
	Русский язык 
	Э
	112
	0
	112
	47
	0
	34/2
	46/2
	0
	32/2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.02
	Литература
	
	173
	0
	173
	10
	0
	34/2
	46/2
	45/3
	48/3
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.03
	Иностранный язык
	
	171
	0
	171
	75
	171
	-
	46\2
	45\3
	32\2
	32\4
	16\1
	0
	0

	ОДУ.04
	Математика
	Э
	285
	0
	285
	80
	0
	68\4
	92\4
	45\3
	80\5
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.05
	История
	
	171
	0
	171
	0
	0
	-
	46\2
	45\3
	32\2
	32\4
	16\1
	0
	0

	ОДУ.06
	Физическая культура
	
	171
	0
	171
	0
	171
	-
	46\2
	45\3
	32\2
	32\4
	16\1
	0
	0

	ОДУ.07
	ОБЖ
	
	72
	0
	72
	0
	0
	17\1
	23\1
	-
	32\2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.08
	Информатика
	
	108
	0
	108
	0
	108
	-
	69\3
	15\1
	-
	24\3
	0
	0
	0

	ОДУ.9
	Обществознание
	
	96
	0
	96
	0
	0
	34\2
	-
	30\2
	32\2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.10
	Экономика
	
	89
	0
	89
	0
	0
	51\3
	23\1
	15\1
	-
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.11
	Право
	
	100
	0
	100
	0
	0
	-
	69\3
	15\1
	16\1
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.12
	Естествознание
	ДЗ
	180
	0
	180
	0
	0
	34\2
	69\3
	45\3
	32\2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.13
	География
	
	72
	0
	72
	0
	0
	17\1
	23\1
	-
	32\2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.14
	Экология
	ДЗ
	72
	0
	72
	0
	0
	17\1
	23\1
	-
	32\2
	0
	0
	0
	0

	УД.00
	Дополнительные дисциплины
	
	180
	0
	180
	0
	0
	136
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	8

	УД.01
	Астрономия
	
	44
	0
	44
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36\3
	8\2

	УД.02
	Основы предпринимательской деятельности в профессии
	
	136
	0
	136
	0
	0
	136\8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	4ДЗ,1З
	489
	54
	435
	202
	0
	170
	207
	0
	0
	40
	0
	72
	0

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
	ДЗ
	68
	8
	60
	30
	0
	68\4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	86
	8
	78
	30
	0
	17\1
	69\3
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	З
	68
	8
	60
	30
	0
	68\4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	
	46
	6
	40
	10
	0
	0
	46/2
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.05
	Основы калькуляции и

учета
	
	63
	6
	57
	30
	0
	17\1
	46/2
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.06
	Охрана труда
	
	46
	6
	40
	10
	0
	
	46/2
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.07


	Иностранный язык в

профессиональной

деятельности
	ДЗ
	36
	4
	32
	32
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36\3
	0

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	40
	4
	36
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	40/5
	0
	0
	0

	ОП.09
	Рисование и лепка
	
	36
	4
	32
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36/3
	0

	П.00
	Профессиональный цикл
	5ЭК,11ДЗ,10З
	3075
	155
	2920
	2008
	100
	0
	0
	267
	360
	452
	780
	504
	712

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	5ЭК,10ДЗ,10З
	3007
	147
	2860
	1940
	100
	0
	0
	267
	360
	452
	748
	468
	712

	ПМ.01
	 Приготовление и

подготовка к реализации

полуфабрикатов для

блюд, кулинарных

изделий разнообразного

ассортимента
	ЭК
	483
	20
	463
	328
	20
	0
	0
	267
	216
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации и

хранения кулинарных

полуфабрикатов
	ДЗ
	105
	10
	95
	20
	10
	0
	0
	105\7
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации кулинарных

полуфабрикатов
	ДЗ
	90
	10
	80
	20
	10
	0
	0
	90\6
	0
	0
	0
	0
	0

	УП.01
	Учебная практика
	З
	108
	0
	108
	108
	0
	0
	0
	72/2
	36\1
	0
	0
	0
	0

	ПП.01
	Производственная практика
	З
	180
	0
	180
	180
	0
	0
	0
	0
	180\5
	0
	0
	0
	0

	ПМ.02
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

горячих блюд,

кулинарных изделий,

закусок разнообразного

ассортимента
	ЭК
	596
	27
	569
	 384
	20 
	0
	0
	0
	144
	452
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации

и презентации горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	ДЗ
	112
	12
	100
	30
	10
	0
	0
	0
	64\4
	48/6
	0
	0
	0

	МДК.02.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	ДЗ
	160
	15
	145
	30
	10
	0
	0
	0
	80\5
	80\10
	0
	0
	0

	УП.02
	Учебная практика
	З
	144
	0
	144
	144
	0
	0
	0
	0
	0
	144\4
	0
	0
	0

	ПП.02
	Производственная практика
	З
	180
	0
	180
	180
	0
	0
	0
	0
	0
	180\5
	0
	0
	0

	ПМ.03
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

холодных блюд,

кулинарных изделий,

закусок разнообразного

ассортимента
	ЭК
	508
	30
	478
	312
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	508
	0
	0

	МДК.03.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации холодных

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	ДЗ
	128
	15
	113
	30
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	128\8
	0
	0

	МДК.03.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации холодных

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	ДЗ
	128
	15
	113
	30
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	128\8
	0
	0

	УП.03
	Учебная практика
	З
	108
	0
	108
	108
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	108\3
	0
	0

	ПП.03
	Производственная практика
	З
	144
	0
	144
	144
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	144\4
	0
	0

	ПМ.04
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

холодных и горячих

сладких блюд, десертов,

напитков

разнообразного

ассортимента
	ЭК
	492
	32
	460
	260
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	240
	252
	0

	МДК.04.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации

горячих и холодных

сладких блюд, десертов,

напитков
	ДЗ
	160
	16
	144
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	160/10
	
	0

	МДК.04.02
	Процессы  

приготовления,

подготовки к

реализации горячих и

холодных сладких блюд,

десертов, напитков
	ДЗ
	152
	16
	136
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	80/5
	72\6
	0

	УП.04
	Учебная практика
	З
	72
	0
	72
	72
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	72\2
	0

	ПП.04
	Производственная практика
	З
	108
	0
	108
	108
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	108\3
	0

	ПМ.05
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий

разнообразного

ассортимента
	ЭК
	928
	38
	890
	656
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	216
	712

	МДК.05.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к

реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий
	ДЗ
	172
	18
	154
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	108/9
	64/16

	МДК.05.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий
	ДЗ
	180
	20
	160
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	108/9
	72/18

	УП.05
	Учебная практика
	З
	144
	0
	144
	144
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	144\4

	ПП.05
	Производственная практика
	З
	432
	0
	432
	432
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	432\12

	ФК.00
	Физическая культура

(для профессий СПО)
	ДЗ
	68
	8
	60
	68
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	32/2
	36/3
	0

	ВСЕГО
	
	
	5616
	209
	5407
	2422
	550
	612
	828
	612
	792
	612
	828
	612
	720

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	72/2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72/2

	Консультации: по 4 часа на одного студента в каждой группе

Государственная итоговая аттестация
	Всего
	дисциплин и МДК
	13
	16
	13
	13
	6
	8
	7
	3

	
	
	учебной практики
	0
	0
	72
	36
	144
	108
	72
	144

	
	
	Произв. практики
	0
	0
	0
	180
	180
	144
	108
	432

	
	
	экзаменов
	0
	0
	0
	3
	1
	0
	1
	2

	
	
	дифф. зачетов
	1
	1
	2
	2
	3
	2
	4
	2

	
	
	зачетов
	1
	0
	0
	2
	2
	2
	2
	2


Разработчик: заместитель директора по УР                                                           Е.И. Мязитова

Согласовано:                                                                                                                Е.А.Хохлова
4.2. Примерный календарный учебный график
Календарный учебный график 

43.01.09 Повар, кондитер

	Индекс
	Наименование учебных циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	П

Н
	Сентябрь
	П

Н
	Октябрь
	П

Н
	Ноябрь
	П

Н
	Декабрь
	Январь
	П

Н
	Февраль
	П

Н
	Март
	П

Н
	Апрель
	П

Н
	Май
	П

Н
	Июнь

	
	
	Номера календарных недель

	
	
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26

	
	
	Порядковые номера недель учебного года

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44

	ОП
	Общепрофессиональный цикл
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-

	ОП.05
	Основы калькуляции и

учета
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-

	ОП.06
	Охрана труда
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-

	ОП.07


	Иностранный язык в

профессиональной

деятельности
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ОП.09
	Рисование и лепка
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	П.00
	Профессиональный цикл
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-

	ПМ.01
	 Приготовление и

подготовка к реализации

полуфабрикатов для

блюд, кулинарных

изделий разнообразного

ассортимента
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-



	МДК.01.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации и

хранения кулинарных

полуфабрикатов
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	МДК.01.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации кулинарных

полуфабрикатов
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	УП.01
	Учебная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	К
	К
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ПП.01
	Производственная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-



	ПМ.02
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

горячих блюд,

кулинарных изделий,

закусок разнообразного

ассортимента
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	МДК.02.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации

и презентации горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	МДК.02.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	УП.02
	Учебная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ПП.02
	Производственная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ПМ.03
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

холодных блюд,

кулинарных изделий,

закусок разнообразного

ассортимента
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	

	МДК.03.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации холодных

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	МДК.03.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации холодных

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	УП.03
	Учебная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-



	ПП.03
	Производственная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	-

	ПМ.04
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

холодных и горячих

сладких блюд, десертов,

напитков

разнообразного

ассортимента
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	МДК.04.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации

горячих и холодных

сладких блюд, десертов,

напитков
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	МДК.04.02
	Процессы  

приготовления,

подготовки к

реализации горячих и

холодных сладких блюд,

десертов, напитков
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	УП.04
	Учебная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	-
	-
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ПП.04
	Производственная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ПМ.05
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий

разнообразного

ассортимента
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-



	МДК.05.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к

реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	МДК.05.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	К
	К
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	УП.05
	Учебная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	ПП.05
	Производственная практика
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-



	ФК.00
	Физическая культура

(для профессий СПО)
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	К
	К
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	Промежуточная аттестация
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	х
	х
	х
	х

	Государственная итоговая аттестация
	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	х
	х

	Всего часов в неделю учебных занятий
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36


Разработал:

И.о. Заместитель директора по УР
Л.А.Карпова

5. Условия реализации образовательной программы

5.1. Требования  к  материально-техническому  оснащению  образовательной программы

 Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень специальных помещений.

Кабинеты:
- Социально-экономических дисциплин; 

- Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

- Товароведения продовольственных товаров;

- Технического оснащения и организации рабочего места.

- Технология приготовления пищи;
- Безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

- Иностранный язык;

Цеха:

- Учебный кулинарный цех;
- Учебный кондитерский цех;
- Столовая.
Спортивный комплекс:

- Спортивный зал;

- Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

Залы:

-Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

-Актовый зал.

Технологическое оборудование:

Стеллажи, моечные ванны, производственные столы,  стол разделочный,  холодильные шкафы,   шкаф жарочный, плита электрическая, плита индукционная, шкаф вытяженой, водонагреватель, пищеварочный котел,  электросковорода, настольные весы, напольные весы, взбивальные машины,  универсальный привод, посудомоечная машина, машина для нарезки овощей, электромиксер, мясорубка, блендер.

Посуда, инвентарь и инструменты:  комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй,   котлы наплитные, сковороды чугунные, порционные, противни,  лоточки, пирожковые тарелки,  столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы, сковороды,   кастрюли разных ёмкостей,   ложки мерные, шумовки, сита протирочные, миски, игла поварская, веселки, сотейники, дуршлаги, венчики, кондитерские листы, лопаточки деревянные, наборы кондитерских мешков с набором наконечников, выемки для печенья скалки, гребенки кондитерские, формочки, противни с бортами, тазики для сырья, столовая посуда, креманки, фужеры, стаканы, ведро под шампанское, графины для напитков, бокалы. 
Материально-техническое оснащение цехов, мастерских и баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
1. Учебный кулинарный цех:

1.1. Основное и вспомогательное технологическое оборудование
	№

п/п
	Наименование
	Марка
	Кол-во на

учебную группу
в 15 человек

	1
	Весы настольные
	грузоподъемность до 5 кг
	1

	2
	Весы электронные
	грузоподъемность до 2 кг
	2

	3
	Раковины  для мытья посуды
	
	3

	4
	Шкаф жарочный электрический 
	ШЖЭСМ - 3
	1

	5
	Плита электрическая 
	ПЭСМ- 4Ш
	1

	6
	Плита электрическая
	ПЭ - 1
	1

	7
	Плитка электрическая бытовая
	ЭБЧШ – 5-4-5, 517-220
	1

	8
	Плита индукционная одноконфорочная
	GALAXY GL3054
	1

	9
	Холодильник бытовой 
	"Индезит"
	1

	10
	Миксер для взбивания пышных масс
	РН-303
	1

	11
	Миксер планетарный
	Midea 


	1

	12
	Водонагреватель
	FRESH 30 л

	1

	13
	Машина     универсальная (блендер)      с комплектом      сменных механизмов: мясорубка, рыхлитель,  механизм   для   взбивания и перемешивания,  механизм  для  измельчения сухарей и специй
	Zelmer
	1

	14
	Чайник электрический  
	2 литра
	1

	15
	 Раковина для мытья рук
	
	1

	16
	Шкаф для посуды 
	
	3

	17
	Шифоньер двухстворчатый  
	
	1

	18
	Стеллаж
	
	1

	19
	Рабочие столы 
	Покрыты пищевым железом и пластиком
	10

	20
	Учебные столы 
	
	4

	21
	Тумбочка для моющих средств
	
	1

	22
	Зеркало 
	
	1

	23.
	Вытяжной шкаф
	Gefest
	1

	24.
	Сковорода электрогриль
	Kelli
	1

	25.
	Вафельница
	Delta
	1


1.2. Инструмент, приспособления, инвентарь
	№п/п
	Наименование
	Количество единиц на 15 рабочих мест
	Приме чание

	
	
	Для  индивидуального

пользования
	Для

группового

пользования


	

	1
	2
	3
	4
	5

	Инструмент



	1.
	Веселка
	
	5
	

	2.
	Мясорубка ручная
	1
	
	

	3.
	Ножи поварские (большой)
	
	8
	

	4.
	Ножи поварские (малый)
	
	14
	

	5.
	Ножницы
	1
	
	

	6.
	Скалки для теста (разные)
	
	2
	

	Приспособления

	7.
	Вилка поварская
	-
	2
	

	8.
	Доска разделочная
	
	10
	

	9.
	Игла поварская
	1
	
	

	10.
	Консервовскрыватель
	1
	
	

	11.
	Ложка разливательная 200 мл
	
	2
	

	12.
	Ложка разливательная 250 мл
	-
	2
	

	13.
	Ложка для разлива соуса от 20г до 150г.
	-
	2
	

	14.
	Мусат для правки ножей
	1
	
	

	15.
	Ступка с пестиком
	
	2
	

	16.
	Штопор
	-
	1
	

	Инвентарь

	17.
	Ведро для пищевых отходов с крышкой
	
	1
	

	18.
	Ведро для мойки полов
	
	1
	

	19.
	Ведро
	
	2
	

	20.
	Ведерко для льда
	
	1
	

	21.
	Венчик
	
	1
	

	22.
	Вилки столовые 
	18
	
	

	23.
	Горшочек для запекания
	3
	
	

	24.
	Дуршлаг
	
	2
	

	25.
	Кастрюля 1,0-3,0 л.
	10
	
	

	26.
	Кастрюля 4,0 л.
	4
	
	

	27.
	Кастрюля 10 л.
	
	1
	

	28.
	Кастрюля 20 л.
	
	1
	

	29.
	Казан 3,0 л.
	
	2
	

	30.
	Креманки 
	
	2
	

	31.
	Ложки столовые 
	18
	
	

	32.
	Ложки чайные 
	15
	
	

	33.
	Лопаточка 
	
	4
	

	34.
	Мялка деревянная 
	
	2
	

	35.
	Набор карвинг 
	
	2
	

	36.
	Набор сервировочных тарелок
	
	1
	

	37.
	Набор столовый 
	
	1
	

	38.
	Набор стаканов для сока
	
	1
	

	39.
	Противни
	
	5
	

	40.
	Сковороды с ручкой 160-250 мл
	5
	
	

	41.
	Стаканы 200 мл.
	20
	
	

	42.
	Столы производственные
	8
	
	

	43.
	Сита разные
	4
	
	

	44.
	Сервиз чайный 
	
	1
	

	45.
	Салатник стекло
	
	2
	

	46.
	Тяпка для отбивания мяса
	
	2
	

	47.
	Тёрка для овощей 
	
	2
	

	48.
	Формы для заливных (разные)
	2
	
	

	49.
	Шумовка
	
	2
	

	50.
	Стул для обучающихся
	15
	
	

	51.
	Стол для обучающихся
	
	8
	

	52.
	Противопожарные средства
	
	1
	

	53.
	Аптечка


	
	1


	


1.3. Оснащение рабочего места 
	№ п/п
	Наименование
	 Количество
	Примеча​ние

	Мебель

	1.
	Рабочий стол мастера
	1
	

	2.
	Стул
	1
	

	3.
	Шкаф для хранения дидактического материала
	1
	

	4.
	Шкаф для спец. одежды
	1
	Общий со студентами


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 и кондитерское дело» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.

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.

5.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы
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. № 608 н., (с изменениями и дополнениями с 1 января 2017 г.).
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.

Доля преподавателей, имеющих квалификационные категории составляет - 82%. Средний возраст преподавателей составляет 40 лет. Доля преподавателей, прошедших повышение квалификации составляет 100 %. Преподаватели своевременно повысили квалификацию в виде различных курсов, стажировок и профессиональных переподготовок.
6. Контроль и оценка результатов освоения ОПОП СПО ППКРС

Контрольно-измерительные материалы по программе должны обеспечивать оценку достижения всех требований к результатам освоения программ, указанных в программе и результатов, сформированных за счет времени, отводимого на вариативную часть. 
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

-оценка уровня освоения дисциплин;

-оценка компетенций обучающихся.
Оценка качества освоения программы должна включать  текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся.

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю разрабатаны образовательной организацией самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.
Текущий контроль проводится с целью объективной оценки качества освоения программ дисциплин, междисциплинарных курсов, а также стимулирования учебной работы обучающихся, мониторинга результатов образовательной деятельности, подготовки к промежуточной аттестации и обеспечения максимальной эффективности образовательного процесса. 

Текущий контроль успеваемости обучающихся может иметь следующие формы:
- устный опрос

- выполнение и защита практических работ

- проведение контрольных работ; 

- выполнение рефератов (докладов, сообщений); 

-подготовка презентаций; 

- тестирование.
Возможны и другие формы текущего контроля знаний, которые определяются преподавателями исходя из методической целесообразности, специфики учебной дисциплины, междисциплинарного курса.

Промежуточная аттестация является основным механизмом оценки качества подготовки обучающихся согласно требованиям Федеральных государственных образовательных стандартов по профессии и формой контроля учебной деятельности обучающихся. Предметом оценивания на промежуточной аттестации являются усвоенные знания, освоенные умения, сформированные компетенции. 

Основными формами промежуточной аттестации с учетом времени на промежуточную аттестацию являются: 

- зачет по учебной дисциплине; 

- дифференцированный зачет по учебной дисциплине и междисциплинарному курсу; 

- дифференцированный зачет по учебной и производственной практике; 

- экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППКРС (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции.
Данные фонды включают:

- контрольно оценочные средства для зачетов;

- комплект контроль – измерительных материалов для дифференцированного зачета, экзамена квалификационного.
Фонды оценочных средств, для промежуточной аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации - разрабатываются и утверждаются образовательной организацией с участием работодателя.

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным курсам) и профессиональным модулям, кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов должны активно привлекаться преподаватели смежных дисциплин (курсов).  Для максимального приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве внештатных экспертов должны активно привлекаться работодатели.

Государственная итоговая аттестация выпускника среднего профессионального образования является обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы в полном объеме.
Обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план по ППКРС, если иное не установлено порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, допускаются к государственной итоговой аттестации. Формой государственной аттестации является выпускная квалификационная работа, которая проводится в виде демонстрационного экзамена. Типовые задания в программе предназначены для обеспечения единых требований к ГИА, основываются на международных практиках (WS) оценки успешности освоения программ профессионального образования по профессии. Для государственной итоговой аттестации по программе, техникумом разрабатываются задания для демонстрационного экзамена.

Задания, разработанные образовательной организацией, утверждаются ее директором после предварительного положительного заключения работодателей.

Государственная итоговая аттестация проводится Государственной экзаменационной комиссией (ГЭК) во главе с председателем, утверждаемым вышестоящей организацией. Состав ГЭК утверждается приказом директора учреждения.
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