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1. Общие положения
1.1. Аннотация
Основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования (далее – ОПОП СПО) составлена в соответствии с 
Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 
профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.

ОПОП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
представляет совокупность обязательных требований к среднему профессиональному 
образованию, установленных ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело; профессиональными стандартами 33.011 Повар 4-й и 5-й уровни 
квалификации, 33.010 Кондитер 4-й и 5-й уровни квалификации, 33.010 4-й и 5-й уровни 
квалификации.

ОПОП СПО имеет отраслевую направленность в области поварского и 
кондитерского дела. При разработке ОПОП СПО учтены требования к участникам 
Чемпионатов международного движения WorldSkills Russia (далее – WSR) по 
компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело».

Выпускник, освоивший образовательную программу по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское, должен быть готов к выполнению основных видов 
деятельности, указанных в ФГОС СПО, и к выполнению работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО.

Образовательная программа содержит циклы: общеобразовательный; общий 
гуманитарный и социально-экономический; математический и общий 
естественнонаучный; общепрофессиональный; профессиональный; государственная 
итоговая аттестация.
Задачи программы:
− обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых 

функций 4-ого и 5-ого уровней квалификации профессиональных стандартов 
«Повар», «Кондитер» при выполнении работ, в том числе по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС 
СПО; 

− подготовка специалиста, способного эффективно само реализовываться на рынке 
труда и продолжать свое образование и обучение;

− оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в 
подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах 
международного движения;

− подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки 
квалификаций.

При разработке ОПОП СПО учитывались потребности регионального рынка труда, 
содержание подготовки выпускников ориентировано на требования конкретных 
работодателей и их объединений. Образовательная программа прошла согласование и 
получила положительное заключение работодателей.
Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП:
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования;
ОПОП СПО – основная профессиональная образовательная программа; 
МДК – междисциплинарный курс
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ПМ – профессиональный модуль
ОК – общие компетенции;
ПК – профессиональные компетенции;
Цикл ОГСЭ – Общий гуманитарный и социально-экономический цикл;
Цикл ЕН – Математический и общий естественнонаучный цикл.

1.2. Нормативно-правовые основания разработки основной профессиональной 
образовательной программы среднего профессионального образования: 

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

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1565 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 20.12.2016 №44828);

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – 
Порядок организации образовательной деятельности);

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 N 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 «Повар»   
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 
регистрационный N 38940). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
01.12.2015 № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25.12.2015 
регистрационный  № 40270). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 «Кондитер» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 
регистрационный № 38940).

 Примерная основная образовательная программа подготовки специалистов 
среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
(зарегистрирована в государственном реестре примерных основных образовательных 
программ   19.05.2017г. № 43.02.15 - 170519). 

 Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WorldSkills 
Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское 
дело».

 Устав ГАПОУ СО «Тавдинский техникум им. А.А. Елохина»
 локальные нормативные акты ГАПОУ СО «Тавдинский техникум им. А.А. 

Елохина».
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1.3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

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

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 
стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и 
кондитерских изделий в организациях питания. 

Основной целью профессиональной деятельности в соответствии с 
профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является приготовление 
качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и 
продажа в организациях питания.

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 
приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Возможные наименования должностей выпускников по данной специальности в 
соответствии с профессиональными стандартами: бригадир поваров, кондитеров; старший 
повар/кондитер; су-шеф.

Возможные места работы: кухни гостиниц, ресторана и других типов 
организаций питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного 
производства и изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа 
по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, 
сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день.

Медицинскими противопоказаниями для работы по данной специальности 
являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного 
аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные 
болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.).

Требования к личным, профессионально значимым качествам и 
индивидуальным способностям обучающихся и выпускников:
− быть честным, ответственным;
− уметь работать в команде или самостоятельно;
− иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей;
− обладать способностью к концентрации внимания;
− иметь хорошую координацию;
− иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев 

рук;
− быть физически выносливым;
− иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, 

чувствовать время, хорошее цветоразличение;
− иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе;
− иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения;
− иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей 

деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы;
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− уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность 
выполнения работ адекватно заданию;

− обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения 
(продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к 
многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические 
замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том 
числе и с помощью сети Интернет;

− использовать в работе информационно-коммуникационные технологии.
Условия дальнейшего профессионального образования: выпускник, успешно 

освоивший основную профессиональную образовательную программу среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело, может продолжить обучение:

по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям 
подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 
38.03.02 Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 
43.03.03 Гостиничное дело;

по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям 
подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания; 
38.04.02 Менеджмент; 38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис; 
43.04.03 Гостиничное дело.

Возможны соответствующие профили в соответствии с требованиями 
профессиональных стандартов, требованиям рынка труда:

в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, 
различных видов региональной кухни;

в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов 
сложного ассортимента;

в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 
композиции из цветов и др.);

в области приготовления горячих напитков (барриста);
в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий;
в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада.

1.4. Требования к поступающим на обучение по программе

Прием на обучение осуществляется по личным заявлениям лиц, имеющих основное 
общее образование, о чем свидетельствует предъявляемый аттестат об основном общем 
образовании. В спорных случаях при равных прочих условиях приоритет отдается тем 
абитуриентам, у которых в аттестате выставлен более высокий балл по русскому языку, 
литературе, иностранному языку, а также по предметам естественнонаучной предметной 
области: химии, биологии.

1.5. Объем образовательной программы, сроки освоения и присваиваемые 
квалификации

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 
образования с одновременным получением среднего общего образования –  5940 часов.
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Срок получения среднего профессионального образования по образовательной 
программе –  3 года 10 месяцев.

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы – 
специалист по поварскому и кондитерскому делу.

1.6. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 
квалификациям (сочетаниям профессий)

Наименование осваиваемых ПМ
Квалификации (для 

специальностей СПО)/ 
профессии

Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента

Специалист по поварскому 
и кондитерскому делу

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

Специалист по поварскому 
и кондитерскому делу

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

Специалист по поварскому 
и кондитерскому делу

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

Специалист по поварскому 
и кондитерскому делу

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

Специалист по поварскому 
и кондитерскому делу

Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

Специалист по поварскому 
и кондитерскому делу

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих

Пекарь

1.7. Порядок реализации программы среднего общего образования для 
обучающихся на базе основного общего образования

Получение СПО по специальности на базе основного общего образования 
осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в пределах 
основной образовательной программы по специальности СПО. Образовательная 
организация реализует федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
(полного) общего образования с учетом профиля получаемого профессионального 
образования.
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Срок освоения программы в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе 
основного общего образования, увеличивается на 52 недели из расчета:

теоретическое обучение
(при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю)

39 нед

промежуточная аттестация 2 нед.
каникулы 11 нед.

1.8. Распределение обязательной и вариативной части программы 

Общий объем основной образовательной программы составляет 5940 часов, из 
них общеобразовательный цикл 1476 часов. 

Обязательная часть ОПОП направлена на формирование общих и 
профессиональных компетенций и составляет 2952 часа (общий гуманитарный и 
социально-экономический, математический и общий естественнонаучный, 
общепрофессиональный и  профессиональный циклы), что не превышает 70% объема 
программы в соответствии с требованиями ФГОС. 

Вариативная часть ООП направлена на расширение основных видов 
деятельности с целью обеспечения соответствия выпускников требованиям регионального 
рынка труда и международных стандартов, и составляет 1296 часов (более 30% объема 
программы в соответствии с требованиями ФГОС). Часы вариативной части направлены 
на увеличение количества часов по всем профессиональным модулям (как на 
теоретическое обучение, так и на практику) и введение адаптационной дисциплины и 
дисциплин, обеспечивающих формирование общих компетенций, а также на проведение 
промежуточной аттестации.

Индекс Наименование циклов
ПООП Вариатив ОПОП

ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл 432 72 504

ЕН.00
Математический и общий 
естественнонаучный цикл 180 4 184

ОП. 00 Общепрофессиональный  цикл 612 96 708
П.00 Профессиональный цикл 1584 1124 2708

ПМ.01.

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 212 102 314

ПМ.02

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 336 216 552

ПМ.03

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 212 140 352
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ПМ.04

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 176 200 376

ПМ.05

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 264 324 588

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 204 64 268

ПМ.07 Выполнение работ по  профессии рабочих 
16472 Пекарь 180 120 300

 ВСЕГО 1296

2. Требования к результатам освоения образовательной программы
Результатами освоения образовательной программы являются сформированные 

общие и профессиональные компетенции, личностные результаты освоения 
образовательной программы. Личностные результаты отражены в рабочей программе 
воспитания (Приложение 1)

2.1.  Перечень общих компетенций (ОК)

Код Наименование общих 
компетенций Знания,      умения 

ОК. 
01

Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составлять план действия; определять необходимые 
ресурсы;
владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовать 
составленный план; оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с помощью 
наставника).
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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.
Умения: определять задачи поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее значимое 
в перечне информации; оценивать практическую 
значимость результатов поиска; оформлять результаты 
поиска

ОК. 
02

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

Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат оформления 
результатов поиска информации
Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 
выстраивать траектории профессионального и 
личностного развития

ОК. 
03

Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории 
профессионального развития и самообразования
Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами

ОК. 
04

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

Знания: психология коллектива; психология личности; 
основы проектной деятельности

Умения: излагать свои мысли на государственном 
языке; оформлять документы

ОК. 
05

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

Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов.
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Умения: описывать значимость своей профессии;
презентовать структуру профессиональной деятельности 
по профессии. Выявлять обстоятельства, 
способствующие преступности, в том числе коррупции; 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 
Проявлять нетерпимость к коррупционному поведению, 
уважительно относиться к праву и закону.

ОК. 
06

Проявлять 
гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности); стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения.
Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности).

ОК. 
07

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

Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.
Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; применять 
рациональные приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности; пользоваться 
средствами профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии (специальности)

ОК. 
08

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

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; 
основы здорового образа жизни; условия 
профессиональной деятельности и зоны риска 
физического здоровья для профессии (специальности); 
средства профилактики перенапряжения.
Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение

ОК. 
09

Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности Знания: современные средства и устройства 

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

ОК. 
10

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках.

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

ОК. 
11

Использовать знания 
по финансовой 
грамотности,  
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере.

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

2.2. Профессиональные компетенции

2.2.1. Перечень профессиональных компетенций (ПК), соответствующих 
основным видам деятельности (ВД)

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
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приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и регламентами

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

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами

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

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

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

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

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

категорий работников кухни на рабочем месте
ВД.7 Изготовление, презентация и продажа хлебобулочных изделий



15

ПК.7.1 Осуществлять составление рецептуры хлебобулочных изделий
ПК.7.2 Осуществлять подбор и подготовку сырья и исходных материалов для 

изготовления хлебобулочных изделий
ПК.7.3 Осуществлять формовку  хлебобулочных изделий
ПК 7.4 Осуществлять выпечку  хлебобулочных изделий
ПК 7.5 Осуществлять презентацию и продажу хлебобулочных изделий

2.2.2. Показатели освоения профессиональных компетенций

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
Практический опыт в: 
организации и 
проведении подготовки 
рабочих мест, 
подготовки к работе и 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами;
обеспечении наличия 
продуктов в 
соответствии с заказом, 
планом работы и 
контроле их хранения и 
расхода с учетом 
ресурсосбережения

Умения: 
обеспечивать наличие, 
контролировать хранение сырья, 
продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованного 
сырья в процессе производства;
составлять заявку  и 
обеспечивать получение 
продуктов для производства 
полуфабрикатов по количеству и 
качеству, в соответствии с 
заказом; 
оценивать качество и 
безопасность сырья, продуктов, 
материалов;
распределять задания между 
подчиненными в соответствии с 
их квалификацией;
объяснять правила и 
демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте 
производственного инвентаря и 
технологического оборудования 
посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов 
чистоты; 
контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте;
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за 

Знания: 
требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
техники безопасности при 
выполнении работ;
санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
производства продукции, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления  
опасными факторами 
(система ХАССП);
методы контроля качества 
сырья, продуктов;
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
обеспечения безопасных 
условий труда, качества и 
безопасности кулинарной и 
кондитерской продукции 
собственного 
производства;
виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними;
последовательность 
выполнения 
технологических операций;
требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
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несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, 
техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
повара;
контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, 
неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности 
(ХАССП), сроков  хранения

гигиены;
виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств;
правила утилизации 
отходов;
виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и 
продуктов;
виды кухонных ножей, 
правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их 
назначение

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.
Практический опыт в: 
подборе в соответствии 
с технологическими 
требованиями, оценке 
качества, безопасности, 
обработке различными 
методами экзотических 
и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, дичи;
контроле качества и 
безопасности, упаковке, 
хранении обработанного 
сырья с учетом 
требований к 
безопасности;
обеспечении 
ресурсосбережения в 
процессе обработки 
сырья

Умения:
оценивать качество и 
соответствие технологическим 
требованиям экзотических и 
редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи; 
распознавать 
недоброкачественные продукты;
контролировать рациональное 
использование сырья, продуктов 
и материалов с учетом 
нормативов; 
определять степень зрелости, 
кондицию, сортность сырья, в 
т.ч. регионального, выбирать 
соответствующие методы 
обработки, определять 
кулинарное назначение;
контролировать, осуществлять 
размораживание замороженного 
сырья, вымачивание соленой 
рыбы, замачивания сушеных 
овощей, грибов  различными 
способами с учетом требований 
по безопасности и кулинарного 
назначения;
применять регламенты, 
стандарты и нормативно-
техническую документацию;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинирование, 
применение различных методов 
обработки, подготовки 
экзотических и редких видов 

Знания:
методы обработки 
экзотических и редких 
видов сырья;
способы сокращения 
потерь сырья, продуктов 
при их обработке, 
хранении; 
способы удаления 
излишней горечи из 
экзотических и редких ви-
дов овощей; 
способы предотвращения 
потемнения отдельных 
видов экзотических и 
редких видов сырья;
санитарно-гигиенические 
требования к ведению 
процессов обработки, 
подготовки пищевого 
сырья, продуктов, хранения 
неиспользованного сырья и 
обработанных овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней 
птицы, дичи;  
формы, техника  нарезки, 
формования, 
филитирования 
экзотических и редких 
видов сырья
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сырья с учетом его вида, 
кондиции, размера, 
технологических свойств, 
кулинарного назначения;
контролировать, осуществлять  
упаковку, маркировку, 
складирование, хранение 
обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности 
(ХАССП);
контролировать соблюдение 
правил утилизации непищевых 
отходов

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента.
Практический опыт в: 
организации, ведении 
процессов 
приготовления согласно 
заказу, подготовки к 
реализации и хранении 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента  из 
региональных, редких и 
экзотических видов 
овощей, грибов, рыбы и 
нерыбного водного 
сырья, мяса, птицы, 
дичи;
контроле качества и 
безопасности 
обработанного сырья и 
полуфабрикатов, 
хранении готовой 
продукции с учетом 
требований к 
безопасности

Умения:
контролировать, осуществлять 
выбор, применение, 
комбинирование различных 
способов приготовления 
полуфабрикатов из экзотических 
и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи для 
приготовления сложных блюд с 
учетом требований к качеству и 
безопасности пищевых 
продуктов и согласно заказу; 
контролировать, осуществлять 
соблюдение  правил 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения 
специй, приправ, пряностей;
владеть, контролировать 
применение техники   работы с 
ножом при нарезке, измельчении 
вручную рыбы, мяса, 
филитировании рыбы, 
выделении и зачистке филе 
птицы, пернатой дичи, 
порционировании птицы, 
пернатой дичи; 
выбирать в зависимости от 
кондиции, вида сырья, 
требований заказа, применять 
техники шпигования, 
фарширования, формования, 
панирования, различными 
способами полуфабрикатов из 
рыбы, мяса, птицы, дичи 
целиком или порционными 
кусками;

Знания:
ассортимент, рецептуры,  
требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного ассортимента из 
региональных, редких и 
экзотических овощей, 
грибов, рыбы и нерыбного 
водного сырья, мяса, 
птицы, дичи; 
современные методы, 
техники приготовления 
полуфабрикатов сложного 
ассортимента из различных 
видов сырья в соответствии 
с заказом;
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды;
способы сокращения 
потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, 
продуктов при 
приготовлении 
полуфабрикатов;
техника порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос и 
маркирования 
полуфабрикатов;
правила складирования 
упакованных 
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готовить кнельную массу, 
формовать кнели, фаршировать 
кнельной массой;
контролировать, осуществлять 
выбор, подготовку пряностей и 
приправ, их хранение в 
измельченном виде;
проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед 
комплектованием, упаковкой на 
вынос;
контролировать выбор 
материалов, посуды, 
контейнеров  для упаковки, 
эстетично упаковывать на вынос;
контролировать соблюдение 
условий, сроков хранения, 
товарного соседства 
скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов;
контролировать соблюдение  
выхода готовых полуфабрикатов 
при порционировании 
(комплектовании);
применять различные техники  
порционирования  
(комплектования) 
полуфабрикатов с учетом 
ресурсосбережения

полуфабрикатов;
требования к условиям и 
срокам хранения 
упакованных 
полуфабрикатов

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в: 
разработке, адаптации 
рецептур 
полуфабрикатов с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания;
ведении расчетов, 
оформлении и 
презентации результатов 
проработки

Умения:
подбирать тип и количество 
продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих 
веществ для разработки 
рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов;
выбирать форму, текстуру  п/ф с 
учетом  способа последующей 
термической обработки;
комбинировать разные методы 
приготовления п/ф с учетом 
особенностей заказа, кондиции 
сырья, требований к 
безопасности готовой 
продукции;
проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, 
определять направления 
корректировки рецептуры;

Знания: 
наиболее актуальные в 
регионе традиционные и 
инновационные методы, 
техники  приготовления 
полуфабрикатов;
новые 
высокотехнологичные 
продукты и 
инновационные способы их 
обработки, подготовки, 
хранения (непрерывный 
холод,  шоковое 
охлаждение и заморозка, 
заморозка с 
использованием жидкого  
азота, инновационные 
способы дозревания 
овощей и фруктов, 
консервирования и прочее);
современное 
высокотехнологичное 
оборудование и способы 
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изменять рецептуры 
полуфабрикатов с учетом 
особенностей заказа, сезонности, 
кондиции, размера, формы 
сырья;
рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готового 
полуфабриката по действующим 
методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при обработке 
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов;
оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры;
представлять результат 
проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) 
руководству;
проводить мастер-класс для 
представления результатов 
разработки новой рецептуры

его применения;
принципы, варианты 
сочетаемости основных 
продуктов с 
дополнительными 
ингредиентами, 
пряностями и приправами;
правила организации 
проработки рецептур;
правила, методики  расчета 
количества сырья и 
продуктов, выхода 
полуфабрикатов;
правила оформления актов 
проработки, составления 
технологической 
документации по ее 
результатам;
правила расчета 
себестоимости 
полуфабрикатов

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами
Практический опыт в: 
организации и 
проведении подготовки 
рабочих мест, 
подготовки к работе и 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами;
обеспечении наличия 
продуктов в 
соответствии с заказом, 
планом работы и 
контроле их хранения и 
расхода с учетом 
ресурсосбережения

Умения:
обеспечивать наличие, 
контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе 
производства;
составлять заявку  и 
обеспечивать получение 
продуктов для производства 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом 
потребности и имеющихся 
условий хранения;
оценивать качество и 
безопасность сырья, продуктов, 
материалов;
распределять задания между 
подчиненными в соответствии с 
их квалификацией;
объяснять правила и 
демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте 
производственного инвентаря и 

Знания: 
требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
техники безопасности при 
выполнении работ;
санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
производства продукции, в 
том числе требования 
системы анализа, оценки и 
управления  опасными 
факторами (системы 
ХАССП);
методы контроля качества 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
обеспечения безопасных 
условий труда, качества и 
безопасности 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
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технологического оборудования 
посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов 
чистоты;
контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте;
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за 
несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, 
техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
повара;
контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, 
неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), 
сроков  хранения

весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними;
последовательность 
выполнения 
технологических операций;
требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены;
виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств;
правила утилизации 
отходов;
виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и 
продуктов;
виды кухонных ножей, 
других видов 
инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их 
назначение

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации супов 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных супов сложного 
ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
супов сложного 
приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
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продуктов, входящих в состав 
супов сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления супов сложного 
ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить супы сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых супов;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим 
способом  супов сложного 
ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;

нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых супов;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
супов;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для супов, готовых супов с 
учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления супов 
сложного ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления супов 
сложного ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
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охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации 
хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру 
подачи супов;
организовывать хранение 
сложных супов с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость супов;
вести учет реализованных супов 
с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

сложных супов для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи супов 
сложного ассортимента;
температура подачи супов 
сложного ассортимента;
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных супов;
требования к безопасности 
хранения супов сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных супов;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации соусов 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных соусов сложного 
ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
соусов сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
соусов сложного 
приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
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заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для соусов 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить соусы сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых соусов;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса, оценивать 
качество органолептическим 
способом  соусов сложного 
ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для соусов, 
готовые соусы для организации 

пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых соусов;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
соусов;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для соусов, готовых соусов 
с учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления соусов 
сложного ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления соусов 
сложного ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных соусов для 
подачи;
виды, назначение посуды 
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хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных соусов; 
сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру 
подачи соусов;
организовывать хранение 
сложных соусов с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость соусов;
вести учет реализованных соусов 
с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи соусов 
сложного ассортимента;
температура подачи соусов 
сложного ассортимента;
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных соусов;
требования к безопасности 
хранения соусов сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных соусов;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного приготовления, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
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макаронных изделий сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим 
способом горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий 

пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий ;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий, готовых горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий с 
учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления горячих 
блюд и гарниров из 
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сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации 
хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих 
блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий; сервировать для подачи 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру 
подачи горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий;

организовывать хранение 
сложных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих 
блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий;
вести учет реализованных 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий  для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного ассортимента;
температура подачи 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного ассортимента;
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий;
требования к безопасности 
хранения горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд 
и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
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словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации горячих 
блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
сложного приготовления, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для горячих блюд из яиц, 
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способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить горячие блюда из яиц, 
творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим 
способом  горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного 
ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации 
хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру 
подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки;
организовывать хранение 
сложных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, 

творога, сыра, муки, 
готовых горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки с 
учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного 
ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного 
ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки 
для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного 
ассортимента;
температура подачи 
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
сложного ассортимента;
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, 
муки;
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муки;
вести учет реализованных 
горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

требования к безопасности 
хранения горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, 
муки;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации горячих 
блюд из рыбы, 
нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 



30

применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса, оценивать 
качество органолептическим 
способом горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья, готовые блюда 
для организации хранения;
организовывать, 
контролировать, выполнять 
порционирование, оформление 
сложных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
сервировать для подачи с учетом 

промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
готовых горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований 
к безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления горячих 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного 
ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления горячих 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного 
ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
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потребностей различных 
категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру 
подачи горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
организовывать хранение 
сложных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
рассчитывать стоимость горячих 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
вести учет реализованных 
горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

способы подачи горячих 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного 
ассортимента;
температура подачи 
горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
требования к безопасности 
хранения горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд 
из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации горячих 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного 
приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
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горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить горячие блюда из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса, оценивать 
качество органолептическим 
способом горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 

нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика, готовых горячих 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления горячих 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления горячих 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
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исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика, готовые блюда 
для организации хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру 
подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
организовывать хранение 
сложных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
с учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;
вести учет реализованных 
горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

сложного ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи горячих 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
температура подачи 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного 
ассортимента;
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных горячих 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
требования к безопасности 
хранения горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в: 
разработке, адаптации 

Умения:
подбирать тип и количество 

Знания: 
наиболее актуальные в 
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рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания;
ведении расчетов, 
оформлении и 
презентации результатов 
проработки

продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих 
веществ для разработки 
рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов;
выбирать форму, текстуру  
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом  способа 
последующей термической 
обработки;
комбинировать разные методы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности 
готовой продукции;
проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, 
определять направления 
корректировки рецептуры;
изменять рецептуры горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и 
методов обслуживания;
рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок по 
действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь 
при приготовлении;
оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры;
представлять результат 
проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, 
закуски, разработанную 
документацию) руководству;
проводить мастер-класс для 
представления результатов 
разработки новой рецептуры

регионе традиционные и 
инновационные методы, 
техники  приготовления 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок;
новые 
высокотехнологичные 
продукты и 
инновационные способы 
приготовления, хранения 
(непрерывный холод,  
шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с 
использованием жидкого  
азота, инновационные 
способы дозревания 
овощей и фруктов, 
консервирования и прочее);
современное 
высокотехнологиченое 
оборудование и способы 
его применения;
принципы, варианты 
сочетаемости основных 
продуктов с 
дополнительными 
ингредиентами, 
пряностями и приправами;
правила организации 
проработки рецептур;
правила, методики  расчета 
количества сырья и 
продуктов, выхода горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок;
правила оформления актов 
проработки, составления 
технологической 
документации по ее 
результатам;
правила расчета 
себестоимости горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок

ПК 3.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами
Практический опыт в: 
организации и 
проведении подготовки 
рабочих мест, 
подготовки к работе и 

Умения: 
обеспечивать наличие, 
контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов и материалов с учетом 

Знания: 
требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
техники безопасности при 
выполнении работ;
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безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами;
обеспечении наличия 
продуктов, 
полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, 
планом работы и 
контроле их хранения и 
расхода с учетом 
ресурсосбережения

нормативов, требований к 
безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе 
производства;
составлять заявку  и 
обеспечивать получение 
продуктов для производства 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом 
потребности и имеющихся 
условий хранения; 
оценивать качество и 
безопасность сырья, продуктов, 
материалов;
распределять задания между 
подчиненными в соответствии с 
их квалификацией;
объяснять правила и 
демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте 
производственного инвентаря и 
технологического оборудования 
посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов 
чистоты; 
контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте;
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за 
несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, 
техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
повара;
контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, 
неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых 

санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
производства продукции, в 
том числе требования 
системы анализа, оценки и 
управления  опасными 
факторами (системы 
ХАССП);
методы контроля качества 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
обеспечения безопасных 
условий труда, качества и 
безопасности 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними;
последовательность 
выполнения 
технологических операций;
требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены;
виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств;
правила утилизации 
непищевых отходов;
виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и 
продуктов;
виды кухонных ножей, 
других видов 
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продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), 
сроков  хранения

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

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации холодных 
соусов, заправок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для холодных 
соусов, заправок сложного 
ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
холодных соусов, заправок 
сложного приготовления, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых соусов;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
холодных соусов, заправок;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства, алкогольных 
напитков и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
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способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить соусы сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых соусов;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса, оценивать 
качество органолептическим 
способом  холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных 
соусов, заправок; сервировать 
для подачи с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру 
подачи холодных соусов, 
заправок;
организовывать хранение 
сложных холодных соусов, 
заправок с учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость 
холодных соусов, заправок;
вести учет реализованных 
холодных соусов, заправок с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 

современные, 
инновационные методы 
приготовления холодных 
соусов, заправок сложного 
ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления холодных 
соусов, заправок сложного 
ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных холодных соусов, 
заправок для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи холодных 
соусов, заправок сложного 
ассортимента;
температура подачи 
холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента;
требования к безопасности 
хранения холодных соусов, 
заправок сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных холодных 
соусов, заправок;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке
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терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации салатов 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных салатов сложного 
ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
салатов сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления салатов сложного 
ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
салатов сложного 
приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых салатов;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
салатов;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила хранения 
заготовок для салатов с 
учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
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готовить салаты сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых салатов;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим 
способом  салатов сложного 
ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации 
хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных салатов; 
сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру 
подачи салатов;
организовывать хранение 
сложных салатов с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость салатов;
вести учет реализованных 
салатов с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 

выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления салатов 
сложного ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления салатов 
сложного ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных салатов для 
подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи салатов 
сложного ассортимента;
температура подачи 
салатов сложного 
ассортимента;
требования к безопасности 
хранения салатов сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных салатов;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке
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им помощь в выборе блюд
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации канапе, 
холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить канапе, холодные 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
канапе, холодных закусок 
сложного приготовления, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых канапе, холодных 
закусок;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
канапе, холодных закусок;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для канапе, холодных 
закусок, готовых канапе, 
холодных закусок с учетом 
требований к безопасности;
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закуски сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых канапе, холодных 
закусок;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим 
способом канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации 
хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных канапе, 
холодных закусок; сервировать 
для подачи с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру 
подачи канапе, холодных 
закусок;
организовывать хранение 
сложных канапе, холодных 
закусок с учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость канапе, 
холодных закусок;
вести учет реализованных 
канапе, холодных закусок с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 

температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления канапе, 
холодных закусок 
сложного ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления канапе, 
холодных закусок 
сложного ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных канапе, холодных 
закусок для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи канапе, 
холодных закусок 
сложного ассортимента;
температура подачи 
канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента;
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных канапе, 
холодных закусок;
требования к безопасности 
хранения канапе, холодных 
закусок сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных канапе, 
холодных закусок;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
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раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

словарный запас на 
иностранном языке

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации холодных 
блюд из рыбы, 
нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью, кондицией сырья;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
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видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить холодные блюда из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим 
способом холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья, готовые 
холодные блюда из рыбы, 
нерыбного водного сырья для 
организации хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру 
подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;

инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовых холодных 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья с учетом 
требований к безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления холодных 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного 
ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления холодных 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного 
ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных холодных блюд 
из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного 
ассортимента;
температура подачи 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;
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организовывать хранение 
сложных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
с учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
рассчитывать стоимость 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
вести учет реализованных 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

требования к безопасности 
хранения холодных блюд 
из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода  
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного 
приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных блюд из 
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взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить холодные блюда из 
мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта при кулинарной 
обработке;
обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим 
способом холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественную 
продукцию;
охлаждать и замораживать, 

мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
правила охлаждения и 
замораживания, 
размораживания заготовок 
для холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика, готовых 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом 
требований к безопасности;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
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размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных 
блюд, готовые блюда для 
организации хранения;
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру 
подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
организовывать хранение 
сложных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
организовывать, контролировать 
процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
вести учет реализованных 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
сложных холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
температура подачи 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного 
ассортимента;
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
требования к безопасности 
хранения холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного 
ассортимента;
правила упаковки на 
вынос, маркирования 
упакованных холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика;
правила общения, техника 
общения, ориентированная 
на потребителя; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в: 
разработке, адаптации 
рецептур холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том 
числе авторских, 
брендовых, 
региональных с учетом 

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

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



47

потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания;
ведении расчетов, 
оформлении и 
презентации результатов 
проработки

соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов;
выбирать форму, текстуру  
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом  способа 
последующей термической 
обработки;
комбинировать разные методы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности 
готовой продукции;
проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, 
определять направления 
корректировки рецептуры;
изменять рецептуры холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и 
методов обслуживания;
рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок по 
действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь 
при приготовлении;
оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры;
представлять результат 
проработки (готовые холодные 
блюда, кулинарные изделия, 
закуски, разработанную 
документацию) руководству;
проводить мастер-класс для 
представления результатов 
разработки новой рецептуры

новые 
высокотехнологичные 
продукты и 
инновационные способы 
приготовления, хранения 
(непрерывный холод,  
шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с 
использованием жидкого  
азота, инновационные 
способы дозревания 
овощей и фруктов, 
консервирования и прочее);
современное 
высокотехнологичное 
оборудование и способы 
его применения;
принципы, варианты 
сочетаемости основных 
продуктов с 
дополнительными 
ингредиентами, 
пряностями и приправами;
правила организации 
проработки рецептур;
правила, методики  расчета 
количества сырья и 
продуктов, выхода 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок;
правила оформления актов 
проработки, составления 
технологической 
документации по ее 
результатам;
правила расчета 
себестоимости холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами
Практический опыт в: 
организации и 
проведении подготовки 
рабочих мест, 
подготовки к работе и 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 

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

Знания: 
требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
техники безопасности при 
выполнении работ;
санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
производства продукции, в 
том числе требования 
системы анализа, оценки и 
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инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами;
обеспечении наличия 
продуктов, 
полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, 
планом работы и 
контроле их хранения и 
расхода с учетом 
ресурсосбережения

обеспечивать получение 
продуктов для производства 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков с 
учетом потребности и 
имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и 
безопасность сырья, продуктов, 
материалов;
распределять задания между 
подчиненными в соответствии с 
их квалификацией;
объяснять правила и 
демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте 
производственного инвентаря и 
технологического оборудования 
посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов 
чистоты; 
контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте;
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за 
несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, 
техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
повара;
контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, 
неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), 
сроков  хранения

управления  опасными 
факторами (системы 
ХАССП);
методы контроля качества 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
обеспечения безопасных 
условий труда, качества и 
безопасности 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними;
последовательность 
выполнения 
технологических операций;
требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены;
виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств;
правила утилизации 
непищевых отходов;
виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и 
продуктов;
виды кухонных ножей, 
других видов 
инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их 
назначение
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ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации холодных 
десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных холодных 
десертов; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
холодных десертов сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления холодной 
десертов;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов фруктов, ягод, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить холодные десерты 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода 
холодных десертов 
сложного приготовления, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных 
десертов сложного 
ассортимента;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
десертов;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, соусов, 
отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для ароматизации 
десертов, сладких соусов к 
ним, правила композиции, 
коррекции цвета;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
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учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, 
требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта в процессе 
приготовления;
обеспечивать безопасность 
готовой продукции;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса холодные 
десерты; 
оценивать качество 
органолептическим способом;
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественные десерты;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных 
десертов сложного ассортимента
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных 
десертов; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру 
подачи холодных десертов;
организовывать хранение 
сложных холодных десертов с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
охлаждать и замораживать 
готовую кулинарную продукцию 
с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов;
организовывать, контролировать 
процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для 
транспортирования, 
непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.);
рассчитывать стоимость 
холодных десертов;
вести учет реализованных 

инвентаря;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления холодных 
десертов сложного 
ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления холодных 
десертов сложного 
ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
полуфабрикатов теста 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
холодных десертов 
сложного ассортимента для 
подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи холодных 
десертов сложного 
ассортимента;
температура подачи 
холодных десертов 
сложного ассортимента;
требования к безопасности 
хранения холодных 
десертов сложного 
ассортимента;
правила маркирования 
упакованных холодных 
десертов сложного 
ассортимента;
правила общения с 
потребителями; базовый 
словарный запас на 
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холодных десертов с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе

иностранном языке;
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации горячих 
десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных горячих десертов; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
горячих десертов сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления холодной 
кулинарной продукции
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода 
горячих десертов сложного 
приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих десертов 
сложного ассортимента;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
десертов;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, соусов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для ароматизации 
десертов, сладких соусов к 
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сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить горячие десерты 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, 
требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта в процессе 
приготовления;
обеспечивать безопасность 
готовой продукции;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса горячие 
десерты; 
оценивать качество 
органолептическим способом;
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественные десерты;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих 
десертов сложного ассортимента
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих 
десертов; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру 
подачи горячих десертов;
организовывать хранение 
сложных горячих десертов с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
охлаждать и замораживать 
готовую кулинарную продукцию 
с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов;

ним, напитков, правила 
композиции, коррекции 
цвета;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления горячих 
десертов сложного 
ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления горячих 
десертов сложного 
ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
горячих десертов сложного 
ассортимента для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента;
температура подачи 
горячих десертов сложного 
ассортимента;
требования к безопасности 
хранения горячих десертов 
сложного ассортимента;
правила маркирования 
упакованных горячих 
десертов сложного 
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организовывать, контролировать 
процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для 
транспортирования, 
непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.);
рассчитывать стоимость горячих 
десертов;
вести учет реализованных 
горячих десертов с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе

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

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации холодных 
напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных холодных 
напитков; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
холодных напитков сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления холодной 
кулинарной продукции
контролировать, осуществлять 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода 
холодных напитков 
сложного приготовления, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов
пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных 
напитков сложного 
ассортимента;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
десертов, напитков;
варианты подбора 
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выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить холодные напитки 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, 
требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта в процессе 
приготовления;
обеспечивать безопасность 
готовой продукции;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса холодные 
напитки; 
оценивать качество 
органолептическим способом;
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественные напитки;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных 
напитков сложного ассортимента
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных 
напитков; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру 
подачи холодных напитков;

пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, сиропов, соков 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для ароматизации 
напитков, правила 
композиции, коррекции 
цвета;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления холодных 
напитков сложного 
ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления холодных 
напитков сложного 
ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
холодных напитков 
сложного ассортимента для 
подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи холодных 
напитков сложного 



55

организовывать хранение 
сложных холодных напитков с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
охлаждать и замораживать 
готовую кулинарную продукцию 
с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов;
организовывать, контролировать 
процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для 
транспортирования, 
непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.);
рассчитывать стоимость 
холодных напитков;
вести учет реализованных 
холодных напитков с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе

ассортимента;
температура подачи 
холодных напитков 
сложного ассортимента;
требования к безопасности 
хранения холодных 
напитков сложного 
ассортимента;
правила маркирования 
упакованных холодных 
напитков сложного 
ассортимента;
правила общения с 
потребителями; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке;
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных горячих напитков; 
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
горячих напитков сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы выхода 
горячих напитков сложного 
приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним;
характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов
пищевая, энергетическая 
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взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональное 
сырье,  продукты для 
приготовления горячих 
напитков;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы  
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, 
готовить горячих напитков 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, 
требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта в процессе 
приготовления;
обеспечивать безопасность 
готовой продукции;
определять степень готовности, 
доводить до вкуса горячие 
напитки; 
оценивать качество 
органолептическим способом;
предупреждать в процессе 
приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественные напитки;
охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих 
напитков сложного ассортимента
организовывать, контролировать, 

ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих напитков 
сложного ассортимента;
варианты сочетания 
основных продуктов с 
другими ингредиентами 
для создания гармоничных 
напитков;
варианты подбора 
пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 
промышленного 
производства и варианты 
их использования;
правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для ароматизации 
напитков, правила 
композиции, коррекции 
цвета;
виды, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;
температурный режим, 
последовательность 
выполнения 
технологических операций; 
современные, 
инновационные методы 
приготовления горячих 
напитков сложного 
ассортимента; 
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления горячих 
напитков сложного 
ассортимента;
способы оптимизации 
процессов приготовления с 
помощью использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
техника порционирования, 
варианты оформления 
горячих напитков сложного 
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выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих 
напитков; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру 
подачи горячих напитков;
организовывать хранение 
сложных горячих напитков с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
охлаждать и замораживать 
готовую кулинарную продукцию 
с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов;
организовывать, контролировать 
процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для 
транспортирования, 
непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.);
рассчитывать стоимость горячих 
напитков;
вести учет реализованных 
горячих напитков с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе

ассортимента для подачи;
виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и 
способы подачи горячих 
напитков сложного 
ассортимента;
температура подачи 
горячих напитков сложного 
ассортимента;
требования к безопасности 
хранения горячих напитков 
сложного ассортимента;
правила маркирования 
упакованных горячих 
напитков сложного 
ассортимента;
правила общения с 
потребителями; базовый 
словарный запас на 
иностранном языке;
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в: 
разработке, адаптации 
рецептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания;
ведении расчетов, 
оформлении и 

Умения:
подбирать тип и количество 
продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих 
веществ для разработки 
рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов;
выбирать форму, текстуру  
холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, 

Знания: 
наиболее актуальные в 
регионе традиционные и 
инновационные методы, 
техники  приготовления 
холодных и горячих 
десертов, напитков;
новые 
высокотехнологичные 
продукты и 
инновационные способы 
приготовления, хранения 
(непрерывный холод,  
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презентации результатов 
проработки

брендовых, региональных с 
учетом  способа последующей 
термической обработки;
комбинировать разные методы 
приготовления холодных и 
горячих десертов, напитков с 
учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности 
готовой продукции;
проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, 
определять направления 
корректировки рецептуры;
изменять рецептуры холодных и 
горячих десертов, напитков с 
учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов 
обслуживания;
рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых 
холодных и горячих десертов, 
напитков по действующим 
методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при 
приготовлении;
оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры;
представлять результат 
проработки (готовые холодные и 
горячие десерты, напитков, 
разработанную документацию) 
руководству;
проводить мастер-класс для 
представления результатов 
разработки новой рецептуры

шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с 
использованием жидкого  
азота, инновационные 
способы дозревания 
овощей и фруктов, 
консервирования и прочее);
современное 
высокотехнологичное 
оборудование и способы 
его применения;
принципы, варианты 
сочетаемости основных 
продуктов с 
дополнительными 
ингредиентами, 
пряностями и приправами;
правила организации 
проработки рецептур;
правила, методики  расчета 
количества сырья и 
продуктов, выхода 
холодных и горячих 
десертов, напитков;
правила оформления актов 
проработки, составления 
технологической 
документации по ее 
результатам;
правила расчета 
себестоимости холодных и 
горячих десертов, напитков

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
Практический опыт в:
организации и 
проведении подготовки 
рабочих мест, 
подготовки к работе и 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами;

Умения:
оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку  и 
обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и 
качеству) для производства 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в 
соответствии с заказом;
оценить качество и безопасность 
сырья, продуктов, материалов;
распределить задания между 
подчиненными в соответствии с 
их квалификацией;
объяснять правила и 
демонстрировать приемы 

Знания:
требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
техники безопасности при 
выполнении работ;
санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
производства продукции, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления  
опасными факторами 
(система ХАССП);
методы контроля качества 
сырья, продуктов,  качества 
выполнения работ 
подчиненными;
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обеспечении наличия 
кондитерского сырья в 
соответствии с заказом, 
планом работы и 
контроле их хранения и 
расхода с учетом 
ресурсосбережения и 
обеспечения 
безопасности

безопасной эксплуатации 
производственного инвентаря и 
технологического оборудования;
разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, 
техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
кондитера, пекаря;
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с 
видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 
контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты;
контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте

важность постоянного 
контроля качества 
процессов приготовления и 
готовой продукции;
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
обеспечения качества и 
безопасности кондитерской 
продукции собственного 
производства и после-
дующей проверки 
понимания персоналом 
своей ответственности
требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной 
санитарии в организации 
питания;
виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними;
последовательность 
выполнения 
технологических операций, 
современные методы, 
техника обработки, 
подготовки сырья и 
продуктов; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены;
требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды;
виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств, предназначенных 
для последующего 
использования;
правила утилизации 
отходов;
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виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и 
продуктов;
виды, назначение правила 
эксплуатации 
оборудования для 
упаковки;
способы и правила 
комплектования, упаковки 
на вынос готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Умения:
оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их хранение до 
момента использования;
выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие 
вещества в соответствии с 
рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил;
распознавать 
недоброкачественные продукты;
контролировать, осуществлять 
выбор, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие 
в состав отделочных 
полуфабрикатов в соответствии с 
рецептурой;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональные, 
сезонные продукты для 
приготовления отделочных 
полуфабрикатов;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, 
продуктов, приготовления 
отделочных полуфабрикатов;
контролировать ротацию 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, 
методы приготовления, 
назначение  отделочных 
полуфабрикатов;
температурный, временной 
режим и правила 
приготовления отделочных 
полуфабрикатов;
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при 
приготовлении отделочных 
полуфабрикатов;.
нормы 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
ассортимент, 
характеристика, правила 
применения, нормы 
закладки ароматических, 
красящих веществ;
требования к безопасности 
хранения отделочных 
полуфабрикатов
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продуктов;  
оформлять заявки на продукты, 
расходные материалы, 
необходимые для приготовления 
отделочных полуфабрикатов;
контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать 
сроки и условия хранения 
неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности 
(ХАССП);
контролировать соблюдение 
правил утилизации непищевых 
отходов;
контролировать, осуществлять 
выбор, применять, 
комбинировать различные 
способы приготовления 
отделочных полуфабрикатов с 
учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств 
используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов 
промышленного производства, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, особенностей 
заказа;
контролировать рациональное 
использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного 
производства;
соблюдать, контролировать 
температурный и временной 
режим процессов приготовления;
изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением 
выхода отделочных 
полуфабрикатов;
определять степень готовности 
отделочных полуфабрикатов на 
различных этапах 
приготовления;
доводить отделочные 
полуфабрикаты до 
определенного вкуса, 
консистенции (текстуры);
соблюдать санитарно-
гигиенические требования в 
процессе приготовления 
отделочных полуфабрикатов;
осуществлять 



62

взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления 
отделочных полуфабрикатов с 
учетом норм 
взаимозаменяемости;
выбирать в соответствии со 
способом приготовления, 
безопасно использовать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду;
проверять качество готовых 
отделочных полуфабрикатов 
перед использованием;
контролировать, организовывать 
хранение отделочных 
полуфабрикатов с учетом 
требований по безопасности, 
соблюдения режима хранения

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
использованию 
хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания, 
обеспечения режима 
ресурсосбережения и 
безопасности готовой 
продукции

Умения:
оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их хранение до 
момента использования;
выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие 
вещества в соответствии с 
рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил;
распознавать 
недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить 
взвешивание, отмеривать 
продукты, входящие в состав 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба в 
соответствии с рецептурой;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональные, 
сезонные продукты для 
приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, 
методы приготовления  
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного  ассортимента, в 
том числе региональных, 
для диетического питания;
температурный, временной 
режим и правила 
приготовления 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного  ассортимента;
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при 
приготовлении 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного  ассортимента;
нормы 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
ассортимент, 
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сложного  ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, 
продуктов;
контролировать ротацию 
продуктов; 
оформлять заявки на продукты, 
расходные материалы, 
необходимые для приготовления 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  
ассортимента;
контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать 
сроки и условия хранения 
неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности 
(ХАССП);
контролировать соблюдение 
правил утилизации непищевых 
отходов;
контролировать, осуществлять 
выбор, применять, 
комбинировать различные 
способы приготовления 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом типа 
питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов 
и кондитерских полуфабрикатов 
промышленного производства, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, особенностей 
заказа;
контролировать рациональное 
использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного 
производства;
соблюдать, контролировать 
температурный и временной 
режим процессов приготовления: 
замеса теста, расстойки, выпечки 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  
ассортимента;
изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением 
выхода хлебобулочных изделий 

характеристика, правила 
применения, нормы 
закладки ароматических, 
красящих веществ;
техника порционирования, 
варианты оформления 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного  ассортимента 
для подачи;
виды, назначение столовой 
посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, 
контейнеров для отпуска на 
вынос хлебобулочных 
изделий и праздничного 
хлеба сложного  
ассортимента;
методы сервировки и 
подачи хлебобулочных 
изделий и праздничного 
хлеба сложного  
ассортимента;
требования к безопасности 
хранения хлебобулочных 
изделий и праздничного 
хлеба сложного  
ассортимента;
правила маркирования 
упакованных 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного  ассортимента
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и праздничного хлеба;
доводить тесто до определенной 
консистенции;
определять степень готовности 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  
ассортимента;
владеть техниками, 
контролировать применение 
техник, приемов замеса 
различных видов теста, 
формования хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба 
вручную и с помощью средств 
малой механизации, выпечки, 
отделки, сервировки готовых 
изделий;
соблюдать санитарно-
гигиенические требования в 
процессе приготовления 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  
ассортимента;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости;
выбирать в соответствии со 
способом приготовления, 
безопасно использовать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду;
проверять качество готовых 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать 
(комплектовать), сервировать и 
презентовать хлебобулочные 
изделия и праздничный хлеб с 
учетом требований по 
безопасности готовой 
продукции;
контролировать выход 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  
ассортимента при их 
порционировании 
(комплектовании);
контролировать, организовывать 
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хранение хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента с учетом 
требований по безопасности; 
контролировать выбор 
контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично 
упаковывать хлебобулочные 
изделия и праздничный хлеб на 
вынос и для транспортирования;
рассчитывать стоимость 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  
ассортимента;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем при 
отпуске с раздачи/прилавка, 
владеть профессиональной 
терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
использованию мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания, 
обеспечения режима 
ресурсосбережения и 
безопасности готовой 
продукции

Умения:
оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их хранение до 
момента использования;
выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие 
вещества в соответствии с 
рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил;
распознавать 
недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить 
взвешивание, отмеривать 
продукты, входящие в состав 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать региональные, 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, 
методы приготовления  
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента, в том числе 
региональных, для 
диетического питания;
температурный, временной 
режим и правила 
приготовления мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при 
приготовлении мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
нормы 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
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сезонные продукты для 
приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного  
ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, 
продуктов;
контролировать ротацию 
продуктов; 
оформлять заявки на продукты, 
расходные материалы, 
необходимые для приготовления 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать 
сроки и условия хранения 
неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности 
(ХАССП);
контролировать соблюдение 
правил утилизации непищевых 
отходов;
контролировать, осуществлять 
выбор, применять, 
комбинировать различные 
способы приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом типа 
питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов 
и кондитерских полуфабрикатов 
промышленного производства, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, особенностей 
заказа;
контролировать рациональное 
использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного 
производства;
соблюдать, контролировать 
температурный и временной 
режим процессов приготовления: 
замеса теста, расстойки, выпечки 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 
сложного  ассортимента;
изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением 

ассортимент, 
характеристика, правила 
применения, нормы 
закладки ароматических, 
красящих веществ;
техника порционирования, 
варианты оформления 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента для подачи;
виды, назначение столовой 
посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, 
контейнеров для отпуска на 
вынос мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
методы сервировки и 
подачи мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
требования к безопасности 
хранения мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
правила маркирования 
упакованных мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента
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выхода мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента;
доводить тесто до определенной 
консистенции;
определять степень готовности 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
владеть техниками, 
контролировать применение 
техник, приемов замеса 
различных видов теста, 
формования мучных 
кондитерских изделий вручную и 
с помощью средств малой 
механизации, выпечки, отделки, 
сервировки готовых изделий;
соблюдать санитарно-
гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента;
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости;
выбирать в соответствии со 
способом приготовления, 
безопасно использовать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду;
проверять качество готовых 
мучных кондитерских изделий 
перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
порционировать 
(комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные 
кондитерские изделия с учетом 
требований по безопасности 
готовой продукции;
контролировать выход мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента при их 
порционировании 
(комплектовании);
контролировать, организовывать 
хранение мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 
с учетом требований по 
безопасности; 
контролировать выбор 
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контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично 
упаковывать мучные 
кондитерские изделия на вынос и 
для транспортирования;
рассчитывать стоимость мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента;
поддерживать визуальный 
контакт с потребителем при 
отпуске с раздачи/прилавка, 
владеть профессиональной 
терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания
Практический опыт в:
организации и ведении 
процессов 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания, 
обеспечения режима 
ресурсосбережения и 
безопасности готовой 
продукции

Умения:
оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать  
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их хранение до 
момента использования;
выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие 
вещества в соответствии с 
рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил;
распознавать 
недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить 
взвешивание, отмеривать 
продукты, входящие в состав 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональные, 
сезонные продукты для 
приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного  
ассортимента;
контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, применять 
различные методы обработки, 

Знания:
ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, 
методы приготовления  
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента, в том числе 
региональных, для 
диетического питания;
температурный, 
временной режим и 
правила приготовления 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента;
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых 
при приготовлении 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента;
нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
ассортимент, 
характеристика, правила 
применения, нормы 
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подготовки сырья, продуктов;
контролировать ротацию 
продуктов; 
оформлять заявки на продукты, 
расходные материалы, 
необходимые для приготовления 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать 
сроки и условия хранения 
неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности 
(ХАССП);
контролировать соблюдение 
правил утилизации непищевых 
отходов;
контролировать, осуществлять 
выбор, применять, комбинировать 
различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом 
типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов 
и кондитерских полуфабрикатов 
промышленного производства, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, особенностей 
заказа;
контролировать рациональное 
использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного 
производства;
соблюдать, контролировать 
температурный и временной 
режим процессов приготовления: 
замеса теста, расстойки, выпечки 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента сложного  
ассортимента;
изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением 
выхода мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента;
доводить тесто до определенной 
консистенции;
определять степень готовности 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
владеть техниками, 
контролировать применение 

закладки ароматических, 
красящих веществ;
техника 
порционирования, 
варианты оформления 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента для подачи;
виды, назначение 
столовой посуды для 
отпуска с раздачи, 
прилавка, контейнеров 
для отпуска на вынос 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента;
методы сервировки и 
подачи мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
требования к 
безопасности хранения 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента;
правила маркирования 
упакованных мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента
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техник, приемов замеса различных 
видов теста, формования мучных 
кондитерских изделий вручную и 
с помощью средств малой 
механизации, выпечки, отделки, 
сервировки готовых изделий;
соблюдать санитарно-
гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента;
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости;
выбирать в соответствии со 
способом приготовления, 
безопасно использовать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду;
проверять качество готовых 
мучных кондитерских изделий 
перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
порционировать (комплектовать), 
сервировать и презентовать 
мучные кондитерские изделия с 
учетом требований по 
безопасности готовой продукции;
контролировать выход мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента при их 
порционировании 
(комплектовании);
контролировать, организовывать 
хранение мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с 
учетом требований по 
безопасности; 
контролировать выбор 
контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично 
упаковывать мучные 
кондитерские изделия на вынос и 
для транспортирования;
рассчитывать стоимость мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента;
поддерживать визуальный контакт 
с потребителем при отпуске с 
раздачи/прилавка, владеть 
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профессиональной 
терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей
Практический опыт в: 
разработке, адаптации 
рецептур 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в 
том числе авторских, 
брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей;
ведении расчетов, 
оформлении и 
презентации результатов 
проработки

Умения:
подбирать тип и количество 
продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих 
веществ для разработки 
рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов;
выбирать форму, текстуру  
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, 
региональных, с учетом  способа 
последующей термической 
обработки;
комбинировать разные методы 
приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, с 
учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности 
готовой продукции;
проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, 
определять направления 
корректировки рецептуры;
изменять рецептуры 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом 
особенностей заказа, сезонности, 
форм и методов обслуживания;
рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий по 
действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь 
при приготовлении;
оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры;
представлять результат 
проработки (готовые 
хлебобулочные, мучные 
кондитерские изделия, 
разработанную документацию) 

Знания: 
наиболее актуальные в 
регионе традиционные и 
инновационные методы, 
техники  приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;
новые 
высокотехнологичные 
продукты и 
инновационные способы 
приготовления;
современное 
высокотехнологичное 
оборудование и способы 
его применения;
принципы, варианты 
сочетаемости основных 
продуктов с 
дополнительными 
ингредиентами, 
пряностями и приправами;
правила организации 
проработки рецептур;
правила, методики  расчета 
количества сырья и 
продуктов, выхода 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;
правила оформления актов 
проработки, составления 
технологической 
документации по ее 
результатам;
правила расчета 
себестоимости 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий
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руководству;
проводить мастер-класс для 
представления результатов 
разработки новой рецептуры

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания
Практический опыт в:
разработке различных 
видов меню, 
ассортимента 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции;
разработке и адаптации 
рецептур блюд, 
напитков, кулинарных и 
кондитерских изделий, в 
том числе авторских, 
брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания;
презентации нового 
меню, новых блюд, 
кулинарных и 
кондитерских изделий, 
напитков

Умения:
анализировать потребительские 
предпочтения посетителей, меню 
конкурирующих и наиболее 
популярных организаций 
питания в различных сегментах 
ресторанного бизнеса;
разрабатывать, презентовать 
различные виды меню с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
принимать решение  о составе 
меню с учетом типа организации 
питания, его технического 
оснащения, мастерства 
персонала,  единой композиции, 
оптимального соотношения блюд 
в меню, типа кухни, сезона и 
концепции ресторана, числа 
конкурирующих позиций в 
меню;
рассчитывать цену на  различные 
виды кулинарной и кондитерской 
продукции;
рассчитывать энергетическую 
ценность блюд,  кулинарных и 
кондитерских изделий;
предлагать стиль оформления 
меню с учетом профиля и 
концепции организации питания;
составлять понятные и 
привлекательные описания блюд;
выбирать формы и методы 
презентации меню, 
взаимодействовать с 
руководством, потребителем в 
целях презентации новых блюд 
меню;
владеть профессиональной 
терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе блюд в новом  
меню;
анализировать спрос на новую 
кулинарную и кондитерскую 
продукцию в меню и  

Знания:
актуальные направления, 
тенденции ресторанной 
моды в области 
ассортиментной политики;
классификация 
организаций питания;
стиль ресторанного меню; 
взаимосвязь профиля и 
концепции  ресторана и 
меню;
названия основных 
продуктов и блюд в 
различных странах, в том 
числе на иностранном 
языке;
ассортимент блюд, 
составляющих 
классическое ресторанное 
меню;
основные типы меню, 
применяемые в настоящее 
время;
принципы, правила 
разработки, оформления 
ресторанного меню;
сезонность кухни и 
ресторанного меню;
основные принципы 
подбора алкогольных 
напитков к блюдам, 
классические  варианты и 
актуальные 
закономерности 
сочетаемости блюд и 
алкогольных напитков;
примеры успешного 
ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной

и коммерческой 
точек зрения, организаций 
питания с разной ценовой 
категорией и типом кухни в 
регионе;
правила ценообразования, 
факторы, влияющие на 
цену кулинарной и 
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использовать  различные 
способы оптимизации меню

кондитерской продукции 
собственного 
производства;
методы расчета стоимости 
различных видов 
кулинарной и 
кондитерской продукции в 
организации питания;
правила расчета 
энергетической ценности 
блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий;
возможности применения 
специализированного 
программного обеспечения 
для разработки меню, 
расчета стоимости 
кулинарной и 
кондитерской продукции;
базовый словарный запас 
на иностранном языке, 
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями
Практический опыт в:
осуществлении 
текущего планирования 
деятельности 
подчиненного персонала 
с учетом 
взаимодействия с 
другими 
подразделениями;
координации 
деятельности 
подчиненного персонала

Умения:
взаимодействовать со службой 
обслуживания и другими 
структурными подразделениями 
организации питания;
планировать работу 
подчиненного персонала;
составлять графики работы с 
учетом потребности организации 
питания;
управлять конфликтными 
ситуациями, разрабатывать и 
осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию 
персонала;
предупреждать факты хищений и 
других случаев нарушения 
трудовой дисциплины;
рассчитывать по принятой 
методике основные 
производственные показатели, 
стоимость готовой продукции;
вести утвержденную учетно-
отчетную документацию;
организовывать 
документооборот

Знания:
виды организационных 
требований и их влияние на 
планирование работы 
бригады/команды;
дисциплинарные 
процедуры в организации 
питания;
методы эффективного 
планирования работы 
бригады/команды;
методы привлечения 
членов бригады/команды к 
процессу планирования 
работы;
методы эффективной 
организации работы 
бригады/команды;
способы получения 
информации о работе 
бригады/команды со 
стороны;
способы оценки качества 
выполняемых работ 
членами бригады/команды, 
поощрения членов 
бригады/команды;
личные обязанности и 
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ответственность бригадира 
на производстве;
принципы разработки 
должностных 
обязанностей, графиков 
работы и табеля учета 
рабочего времени;
правила работы с 
документацией, 
составление и ведение 
которой входит в 
обязанности бригадира;
нормативно-правовые 
документы, регулирующие 
область личной 
ответственности 
бригадира;
структура организаций 
питания различных типов, 
методы осуществления 
взаимосвязи между 
подразделениями 
производства;
методы предотвращения и 
разрешения проблем в 
работе, эффективного 
общения в 
бригаде/команде;
психологические типы 
характеров работников

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала
Практический опыт в:
организации ресурсного 
обеспечения 
деятельности 
подчиненного 
персонала; 
контроле  хранения 
запасов, обеспечении 
сохранности запасов;
проведении 
инвентаризации запасов

Умения:
взаимодействовать со службой 
снабжения;
оценивать потребности, 
обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов;
рассчитывать потребность и 
оформлять документацию по 
учету товарных запасов, их 
получению и расходу в процессе 
производства;
определять потребность в 
производственном персонале для 
выполнения производственной 
программы;
контролировать условия, сроки, 
ротацию, товарное соседство 
сырья, продуктов в процессе 
хранения;
проводить инвентаризацию, 
контролировать сохранность 
запасов
составлять акты списания 

Знания:
требования к условиям, 
срокам хранения и правила 
складирования пищевых 
продуктов в организациях 
питания;
назначение, правила 
эксплуатации складских 
помещений, холодильного 
и морозильного 
оборудования;
изменения, происходящие 
в продуктах при хранении;
сроки и условия хранения 
скоропортящихся 
продуктов;
возможные риски при 
хранении продуктов 
(микробиологические, 
физические, химические и 
прочие) ;
причины возникновения 
рисков в процессе 
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(потерь при хранении) запасов, 
продуктов

хранения продуктов 
(человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток 
информации, 
неблагоприятные условия и 
прочее).
способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
безопасности хранения 
пищевых продуктов и 
ответственности за 
хранение продуктов и 
последующей проверки 
понимания персоналом 
своей ответственности;
графики технического 
обслуживания 
холодильного и 
морозильного 
оборудования и требования 
к обслуживанию;
современные тенденции в 
области хранения пищевых 
продуктов на предприятиях 
питания;
методы контроля 
возможных хищений 
запасов на производстве;
процедура и правила 
инвентаризации запасов 
продуктов;
порядок списания 
продуктов (потерь при 
хранении);
современные тенденции в 
области обеспечения 
сохранности запасов на 
предприятиях питания

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала
Практический опыт в:
планировании 
собственной 
деятельности в области 
организации и контроля 
работы 
производственного 
персонала (определять 
объекты контроля, 
периодичность и формы 
контроля)
контроле качества 

Умения:
контролировать соблюдение 
регламентов и стандартов 
организации питания, отрасли;
определять критерии качества 
готовых блюд, кулинарных, 
кондитерских изделий, напитков;
органолептически оценивать 
качество готовой кулинарной и 
кондитерской продукции, 
проводить бракераж, вести 
документацию по контролю 

Знания:
нормативные правовые 
акты в области 
организации питания 
различных категорий 
потребителей:
санитарные правила и 
нормы (СанПиН), 
профессиональные 
стандарты, должностные 
инструкции,
 положения, инструкции по 
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выполнения работ;
организации текущей 
деятельности персонала

качества готовой продукции;
определять риски в области 
производства кулинарной и 
кондитерской продукции, 
определять критические точки 
контроля качества и 
безопасности продукции в 
процессе производства;
организовывать рабочие места 
различных зон кухни;
организовывать, контролировать 
и оценивать работу 
подчиненного персонала

пожарной безопасности, 
технике безопасности, 
охране труда  персонала 
ресторана;
отраслевые стандарты;
правила внутреннего 
трудового распорядка 
ресторана;
правила, нормативы учета 
рабочего времени 
персонала;
стандарты на основе 
системы ХАССП, ГОСТ 
ISO 9001-2011
 классификацию 
организаций питания;
структуру организации 
питания;
принципы организации 
процесса приготовления 
кулинарной и 
кондитерской продукции, 
способы ее реализации;
правила отпуска готовой 
продукции из кухни для 
различных форм 
обслуживания;
правила организации 
работы, функциональные 
обязанности и области 
ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и 
других категорий 
работников кухни;
методы планирования, 
контроля и оценки качества 
работ исполнителей;
схема, правила проведения 
производственного 
контроля; 
основные 
производственные 
показатели подразделения 
организации питания;
правила первичного 
документооборота, учета и 
отчетности;
формы документов, 
порядок их заполнения;
контрольные точки 
процессов производства, 
обеспечивающие 
безопасность готовой 
продукции;
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современные тенденции и 
передовые технологии, 
процессы приготовления 
продукции собственного 
производства; 
правила составления 
графиков выхода на работу

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте
Практический опыт в:
планировании обучения 
поваров, кондитеров, 
пекарей;
инструктировании, 
обучении на рабочем 
месте
оценке результатов 
обучения

Умения:
анализировать уровень 
подготовленности подчиненного 
персонала, определять 
потребность в обучении, 
направления обучения;
выбирать методы обучения, 
инструктирования;
составлять программу обучения;
оценивать результаты обучения;
координировать обучение на 
рабочем месте с политикой 
предприятия в области 
обучения;
объяснять риски нарушения 
инструкций, регламентов 
организации питания, 
ответственность за качество и 
безопасность готовой продукции;
проводить тренинги, мастер-
классы, инструктажи с  
демонстрацией приемов, методов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
кулинарной и кондитерской 
продукции в соответствии с 
инструкциями, регламентами, 
приемов безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов

Знания:
виды, формы и методы 
мотивации персонала;
способы и формы 
инструктирования 
персонала;
формы и методы 
профессионального 
обучения на рабочем месте;
виды инструктажей, их 
назначение;
роль наставничества в 
обучении на рабочем 
месте;
методы выявления 
потребностей персонала в 
профессиональном 
развитии и непрерывном 
повышении собственной 
квалификации;
личная ответственность 
работников в области 
обучения и оценки 
результатов обучения;
правила составления 
программ обучения;
способы и формы оценки 
результатов обучения 
персонала;
методики обучения в 
процессе трудовой 
деятельности;
принципы организации 
тренингов, мастер-классов, 
тематических 
инструктажей, дегустаций 
блюд;
законодательные и 
нормативные документы в 
области дополнительного 
профессионального 
образования и обучения;
современные тенденции в 
области обучения 
персонала на рабочем 
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месте и оценки результатов 
обучения

ПК 7.1 Осуществлять составление рецептуры хлебобулочных изделий
Практический опыт в: 
разработке меню 
/ассортимента 
хлебобулочной 
продукции;
составлении заявок на 
полуфабрикаты и 
продукты, используемые 
в производстве 
хлебобулочной 
продукции;
подготовке товарных 
отчетов по 
хлебобулочному 
производству;
обучении помощников 
пекаря на рабочих 
местах;
оценке имеющихся 
трудовых и 
материальных ресурсов 
для хлебобулочного 
производства, 
разработка предложений 
по их оптимизации; 
контроле подготовки к 
работе хлебобулочного 
производства, наличия 
запасов, хранения и 
расхода продуктов на 
производстве, качества 
приготовления и 
безопасности готовой 
хлебобулочной 
продукции

Умения:
обосновывать предложения по 
изменению ассортимента 
хлебобулочной продукции;
производить анализ и оценку 
потребности хлебобулочного 
производства в трудовых и 
материальных ресурсах;
оценивать наличие сырья и 
материалов и прогнозировать 
потребность в сырье и 
материалах для хлебобулочного 
производства в соответствии с 
имеющимися условиями 
хранения;
оценивать качество 
приготовления и безопасность 
готовой хлебобулочной 
продукции;
готовить помощников пекаря к 
самостоятельной работе;
осуществлять контроль 
деятельности помощников 
пекаря.

Знания:
федеральное и 
региональное 
законодательство 
Российской Федерации, 
нормативно-правовые 
акты, регулирующие 
деятельность организаций 
питания;
требования к качеству, 
срокам, условиям 
хранения, 
порционирования, 
оформления и подачи 
сложных десертов, 
хлебобулочной продукции 
разнообразного 
ассортимента;
технологии изготовления 
сложных видов теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, сложных 
десертов, хлебобулочной 
продукции разнообразного 
ассортимента;
правила составления меню, 
заявок на продукты, 
ведения учета и 
составления товарных 
отчетов о производстве 
хлебобулочной продукции;
способы сокращения 
потерь и сохранения 
питательной ценности 
пищевых продуктов, 
используемых при 
производстве 
хлебобулочной продукции, 
при их тепловой обработке;
специфика 
производственной 
деятельности организации, 
технологические процессы 
и режимы производства; 
хлебобулочной продукции
способы применения 
ароматических веществ с 
целью улучшения 
вкусовых качеств 
продукции хлебобулочного 
производства;
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технологии наставничества 
и основы обучения на 
рабочих местах;

ПК.7.2 Осуществлять подбор и подготовку сырья и исходных материалов для 
изготовления хлебобулочных изделий
Практический опыт в:
составлении заявок на 
полуфабрикаты и 
продукты, используемые 
в производстве 
хлебобулочной 
продукции;
оценке имеющихся 
запасов сырья и 
материалов для 
хлебобулочного 
производства, 
разработка предложений 
по их оптимизации;
заказа и подготовки 
сырья и исходных 
материалов для 
изготовления 
хлебобулочных изделий

Умения:
применять приемы смешанной 
закваски;
применять технологии 
подготовки сырья и исходных 
материалов для изготовления 
хлебобулочных изделий, для 
приготовления сложных видов 
теста, отделочных 
полуфабрикатов, сложных 
десертов, хлебобулочной 
продукции разнообразного 
ассортимента;
комбинировать различные 
способы приготовления и 
сочетания основных продуктов с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных изделий.

Знания:
Федеральное и 
региональное 
законодательство 
Российской Федерации, 
нормативно-правовые 
акты, регулирующие 
деятельность организаций 
питания:
способы организации 
питания, в том числе 
диетического;
рецептуры и современные 
технологии приготовления 
хлебобулочной продукции 
разнообразного 
ассортимента;
виды технологического 
оборудования, 
используемого при 
производстве 
хлебобулочной продукции, 
технические 
характеристики и условия 
его эксплуатации;
принципы и приемы 
презентации 
хлебобулочной продукции 
потребителям;
требования охраны труда, 
производственной 
санитарии и 
противопожарной защиты

ПК 7.3 Осуществлять формовку хлебобулочных изделий
Практический опыт в:
замешивании и 
формовка теста 
вручную;
замешивании и 
формовка теста на 
специальном 
оборудовании.

Умения:
замешивать тесто вручную и 
работать на тестомесе;
применять различные способы 
замесов;
определять дефекты теста;
оценивать качество формовки 
хлебобулочной продукции;
соблюдать рецептуру 
приготовления хлебобулочных 
изделий при замесе.

Знания:
Федеральное и 
региональное 
законодательство 
Российской Федерации, 
нормативно-правовые 
акты, регулирующие 
деятельность организаций 
питания;
требования к качеству, 
срокам, условиям 
хранения, 
порционирования, 
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оформления и подачи 
сложных десертов, 
хлебобулочной продукции 
разнообразного 
ассортимента;
технологии замеса и 
изготовления сложных 
видов теста, отделочных 
полуфабрикатов, сложных 
десертов, хлебобулочной 
продукции разнообразного 
ассортимента;
правила составления меню, 
заявок на продукты, 
ведения учета и 
составления товарных 
отчетов о производстве 
хлебобулочной продукции;
способы сокращения 
потерь и сохранения 
питательной ценности 
пищевых продуктов, 
используемых при 
производстве 
хлебобулочной продукции, 
при их тепловой обработке;
способы применения 
ароматических веществ с 
целью улучшения 
вкусовых качеств 
кулинарной продукции;
базовая температура теста 
для расчета температуры 
воды для замеса;
технологии наставничества 
и основы обучения на 
рабочих местах.

ПК.7.4 Осуществлять выпечку  хлебобулочных изделий
Практический опыт в:
выпечке несдобных 
хлебобулочных изделий;
выпечке сдобных 
хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба; 
выпечке сложных и 
мелкоштучных 
хлебобулочных изделий; 
выпечке праздничных 
тортов, сложных видов 
печения

Умения:
технологии выпечки несдобных 
хлебобулочных изделий;
технологии выпечки сдобных 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба;
технологии выпечки сложных и 
мелкоштучных хлебобулочных 
изделий;
технологии выпечки 
праздничных тортов, сложных 
видов печения.

Знания:
Федеральное и 
региональное 
законодательство 
Российской Федерации, 
нормативно-правовые 
акты, регулирующие 
деятельность организаций 
питания;
способы сокращения 
потерь и сохранения 
питательной ценности 
пищевых продуктов, 
используемых при 
производстве 
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хлебобулочной продукции, 
при их тепловой обработке;
специфика 
производственной 
деятельности организации, 
технологические процессы 
и режимы производства 
хлебобулочной продукции;
способы применения 
ароматических веществ с 
целью улучшения 
вкусовых качеств 
кулинарной продукции;
специфика 
производственной 
деятельности организации, 
технологические процессы 
и режимы производства 
хлебобулочной продукции.

ПК.7.5 Осуществлять презентацию и продажу хлебобулочных изделий
Практический опыт в:
составлении заявок на 
полуфабрикаты и 
продукты, используемые 
в презентации 
хлебобулочной 
продукции; 
обучении помощников 
пекаря на рабочих 
местах технологиям 
презентации 
хлебобулочной 
продукции; 
презентации готовой 
хлебобулочной 
продукции 
потребителям с 
элементами шоу;
продаже готовой 
хлебобулочной 
продукции 
потребителям.

Умения:
творчески оформлять сложные 
изделия хлебобулочного 
производства, используя 
подходящие для этого 
отделочные полуфабрикаты и 
украшения; 
готовить и презентовать изделия 
хлебобулочного производства с 
элементами шоу; 
соблюдать при приготовлении 
сложных видов хлебобулочной 
продукции требования к качеству 
и безопасности их 
приготовления; 
составлять калькуляцию 
продукции хлебобулочного 
производства; 
кратко излагать концепции, 
оказавшие влияние на выбор и 
оформление хлебобулочной 
продукции;
составлять портфолио на 
хлебобулочную продукцию;
применять компьютерные 
технологии для проведения 
расчетов с потребителями за 
готовую хлебобулочную 
продукцию.

Знания:
Федеральное и 
региональное 
законодательство 
Российской Федерации, 
нормативно-правовые 
акты, регулирующие 
деятельность организаций 
питания;
требования к качеству, 
срокам, условиям 
хранения, 
порционирования, 
оформления и подачи 
сложных десертов, 
хлебобулочной продукции 
разнообразного 
ассортимента;
требования к качеству, 
срокам, условиям 
хранения, 
порционирования, 
оформления и подачи 
сложных десертов, 
хлебобулочной продукции 
разнообразного 
ассортимента;
технологии изготовления 
сложных видов теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, сложных 
десертов, хлебобулочной 
продукции разнообразного 
ассортимента;
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правила составления меню, 
заявок на продукты, 
ведения учета и 
составления товарных 
отчетов о производстве 
хлебобулочной продукции;
способы сокращения 
потерь и сохранения 
питательной ценности 
пищевых продуктов, 
используемых при 
производстве 
хлебобулочной продукции, 
при их тепловой обработке;
специфика 
производственной 
деятельности организации, 
технологические процессы 
и режимы производства 
хлебобулочной продукции;
способы применения 
ароматических веществ с 
целью улучшения 
вкусовых качеств 
кулинарной продукции.

3. Документы, регламентирующие структуру и организацию образовательного 
процесса

Содержание и организация образовательного процесса при реализации данной 
ОПОП регламентируется учебным планом, календарным учебным графиком, рабочими 
программами учебных дисциплин и профессиональных модулей, программами учебных и 
производственных практик, государственной итоговой аттестации, а также другими 
материалами, обеспечивающими качество подготовки обучающихся.

3.1 Учебный план
Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП по специальности: 
– объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам; 
– перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 
– последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 
– распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 
междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

– объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, 
профессиональным модулям и их составляющим; 

– сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 
– формы государственной (итоговой) аттестации, объемы времени, отведенные на 

подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 
– объем каникул по годам обучения. 
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Максимальный объем учебной нагрузки на обучающегося составляет 36 
академических часов в неделю, включая все виды учебной работы во взаимодействии с 
преподавателем, прохождение учебной и производственной практики  и самостоятельную 
работу  по освоению основной профессиональной образовательной программы.

Учебный план программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 
предусматривает изучение следующих учебных циклов:

общеобразовательного;
общего гуманитарного и социально-экономического;
математического и общего естественнонаучного;
профессионального;

и разделов:
учебная практика;
производственная практика (по профилю специальности);
производственная практика (преддипломная);
промежуточная аттестация;
государственная итоговая аттестация.
Общеобразовательный, общий гуманитарный и социально-экономический, 

математический и общий естественнонаучный учебные циклы состоят из дисциплин.
Профессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей в соответствии с видами деятельности. В состав 
профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При 
освоении студентами профессиональных модулей проводятся учебная и (или) 
производственная практика (по профилю специальности).

В случае обучения по программе  лиц с ограниченными возможностями здоровья в 
учебном плане предусмотрены адаптационные дисциплины ОГСЭ.04 Адаптивная 
физическая культура и ОП.12 Социальная адаптация на рынке труда, обеспечивающая 
коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся.

Учебный план утверждается директором Техникума, является приложением к 
ОПОП.

3.2 Календарный учебный график     
Календарныйучебный    график    устанавливает       последовательность    и 

продолжительность теоретического   обучения, экзаменационных   сессий, практик, 
государственной итоговой аттестации и каникул. 

Календарный учебный график составлен на основе ФГОС СПО с учетом сроков и 
продолжительности практик, обучающихся и государственной итоговой аттестации 
выпускников по конкретному направлению подготовки. Для удобства составления 
расписания учебных занятий календарный учебный график составлен по курсам.

При составлении календарного учебного графика учтены следующие параметры:
− учебный год длится с 1 сентября по 31 августа (включая каникулы) и делится на два 

семестра;
− продолжительность каникул составляет от восьми до одиннадцати недель в учебном 

году, в том числе не менее двух недель в зимний период; 
− объем обязательной аудиторной нагрузки и практики не превышает 36 часов в 

неделю;
− освоение образовательных программ среднего профессионального образования 

завершается государственной итоговой аттестацией, которая является обязательной.
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Календарный учебный график 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь

1 8 1
5

2
2

2
9 6 1

3
2
0

2
7 3 1

0
1
7

2
4 1 8 1

5
2
2

2
9 5 1

2
1
9

2
6 2 9 1

6
2
3 2 9 1

6
2
3

3
0 6 1

3
2
0

2
7 4 1

1
1
8

2
5 1 8 1

5
2
2

2
9

7 1
4

2
1

2
8 5 1

2
1
9

2
6 2 9 1

6
2
3

3
0 7 1

4
2
1

2
8 4 1

1
1
8

2
5 1 8 1

5
2
2 1 8 1

5
2
2

2
9 5 1

2
1
9

2
6 3 1

0
1
7

2
4

3
1 7 1

4
2
1

2
8 5

Недели

ин
де

кс

К
ом

по
не

нт
ы

 
пр

ог
ра

мм
ы

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0

1
1

1
2

1
3

1
4

1
5

1
6

1
7

1
8

1
9

2
0

2
1

2
2

2
3

2
4

2
5

2
6

2
7

2
8

2
9

3
0

3
1

3
2

3
3

3
4

3
5

3
6

3
7

3
8

3
9

4
0

4
1

4
2

4
3

4
4

В
се

го
 ч

ас
ов

1курс
О.0
0

Общеобр
азовател
ьный 
цикл    

              / /                           

ОУ
Д. 
01

Русский 
язык 

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/ /                         / 8
8

ОУ
Д. 
02

Литерату
ра

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/
1
2
0

ОУ
Д. 
03

Иностран
ный язык

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/
1
2
6

ОУ
Д. 
04п

Математ
ика

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/
2
5
2

ОУ
Д. 
05 История

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/
1
2
2

ОУ
Д. 
06

Физическ
ая 
культура

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/ / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/
1
1
8

ОУ
Д. 
07 ОБЖ

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/ 7
0

ОУ
Д. 
09

Родная 
литерату
ра

                 / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/ 3
4
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ОУ
Д. 
10п

Информа
тика 

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/
1
2
2

ОУ
Д. 
11п

Обществ
ознание

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/
2
4
0

ОУ
Д. 
12

Основы 
естествен
ных наук

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/
1
1
4

 
Индивид
уальный 
проект

          Х Х Х Х Х Х Х / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

/ 3
4

ОП
.00

Общепр
офессио
нальный 
цикл 

                                             

ОП.
02

Организа
ция 
хранения 
и 
контроль 
запасов и 
сырья

                 / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х / 3
6

Всего час. в 
неделю 
учебных 
занятий

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

/ / 3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6  

1
4
7
6

2 курс
О.0
0 Общеобр

азовател
ьный 
цикл

                                             

ОУ
Д. 
08

Астроно
мия Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

Х
 
:      

 / /
                       

 / 3
6
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ОГ
СЭ.
00

Общий 
гуманит
арный и 
социаль
но-
экономи
ческий 
цикл                 

 / /

                       

 /

 
ОГ
СЭ.
02 История

           
     

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
:           

 / 3
6

ОГ
СЭ.
03 Иностран

ный язык 
в 
професси
ональной 
деятельн
ости

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

     

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

          

 /

7
2

ОГ
СЭ.
04

Физическ
ая 
культура

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
:      

: / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
:           

 / 6
4

ЕН.
00

Математ
ический 
и общий 
естестве
ннонауч
ный 
цикл                 

 / /

                       

 /

 
ЕН.
01

Химия
Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

     
: / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

Х
 
:           

 /
1
0
8

ЕН.
03 Математ

ика
Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

Х
 
:      

 / /
                       

 / 4
0

ОП
.00

Общепр
офессио
нальный 
цикл                 

 / /

                       

 /
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ОП.
01

Микроби
ология, 
физиолог
ия 
питания, 
санитари
я и 
гигиена

           

     

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

          

 /

7
8

ОП.
02 Организа

ция 
хранения 
и 
контроль 
запасов и 
сырья

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

     

 / /              

          

 /

7
6

ОП.
08 Охрана 

труда                 
 / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

Х
 
:           

 / 3
2

ОП.
09

Безопасн
ость 
жизнедея
тельност
и

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

     

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

          

 /
6
8

П.0
0

Професс
иональн
ый цикл                 

 / /
                       

 /
 

ПМ
.00

Професс
иональн
ые 
модули                 

 / /

                       

 /

 
ПМ
.01

                 
: / /

                       
 /

6
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МД
К. 
01.
01

Организа
ция 
процессо
в 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
кулинарн
ых 
полуфабр
икатов

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

     

 / /

                       

 /

3
2

МД
К. 
01.
02

Процесс
ы 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
кулинарн
ых 
полуфабр
икатов

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

     

 / /

                       

 /

9
6

УП.
01             Х Х    : / /                         / 7

2
ПП.
01

              
Х Х Х : / /

                       
 /

1
0
8

ПМ 
02

 

                
 / /

                       
: /

6
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МД
К. 
02.
01

Организа
ция 
процессо
в 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
горячих 
блюд, 
кулинарн
ых 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортим
ента                 

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

          

 /

3
4

МД
К. 
02.
02

Процесс
ы 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
горячих 
блюд, 
кулинарн
ых 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортим
ента                 

: / / Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

          

: /

1
5
2

УП.
02

                 
: / /

             
Х Х Х Х

      
: /

1
4
4

ПП.
02                  : / /                  Х Х Х Х Х Х : / 2

1
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6

Всего час. в 
неделю 
учебных 
занятий

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

/ / 3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

/

1
4
7
6

3 курс
ОГ
СЭ.
00

Общий 
гуманит
арный и 
социаль
но-
экономи
ческий 
цикл                 

 / /

                       

  

 
ОГ
СЭ.
01

Основы 
философ
ии

Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
:       

 / /
                       

  3
8

ОГ
СЭ.
03 Иностран

ный язык 
в 
професси
ональной 
деятельн
ости

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

      

 / / Х Х Х Х Х Х

      

      

     

  

5
0

ОГ
СЭ.
04

Физическ
ая 
культура

Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
:       

 / / Х Х Х Х Х
Х
 
:       

      
     

  4
2

ОГ
СЭ.
06 Основы 

финансов
ой 
грамотно
сти

          

      

 / / Х Х Х Х Х
Х
 
: 

      

      

     

  

3
6

ОП
00

Общепр
офессио
нальный 
цикл                 

 / /
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ОП.
03 Техничес

кое 
оснащен
ие 
организа
ций 
питания

       

         

 / / Х Х Х Х Х
Х
 
: 

      

      

     

  

6
6

ОП.
04 Организа

ция 
обслужи
вания

Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

      

 / /

                       

  
8
2

ПМ
00

Професс
иональн
ые 
модули                 

 / /

                       

  

 
ПМ
03

                 
: / /

                       
 :

6
МД
К. 
03.
01

Организа
ция 
процессо
в 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
холодны
х блюд, 
кулинарн
ых 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортим
ента

Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

      

 / /

            

      

     

  

3
4
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МД
К. 
03.
02

Процесс
ы 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
холодны
х блюд, 
кулинарн
ых 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортим
ента

Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

      

 / /

            

      

     

  

9
6

УП.
03            Х Х     : / /                         : 7

2
ПП.
03

             
Х Х Х Х : / /

                   
     :

1
4
4

ПМ
05

                 
 / /

                       
 :

6
МД
К. 
05.
01

Организа
ция 
процессо
в 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
хлебобул
очных, 
мучных 
кондитер
ских 
изделий 

Х Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

      

 / /

                       

  

3
2
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сложного 
ассортим
ента

МД
К. 
05.
02

Процесс
ы 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
хлебобул
очных, 
мучных 
кондитер
ских 
изделий 
сложного 
ассортим
ента

Х Х Х Х Х Х Х Х Х Х

      

 / / Х Х Х Х Х
Х
 
: 

                 

  

1
5
4

УП.
05

        
    

     
 / /

     
 Х Х Х Х

             
 :

1
4
4

ПП.
05

            
    

 
 / /

         
   Х Х Х Х Х Х

     
 :

2
1
6

ПМ
07

 

                
 / /

                       
 :

6
УП.
07                   / /           Х Х             : 7

2
ПП.                   / /                   Х Х Х Х Х Х : 2
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07 1
6

Всего час. в 
неделю 
учебных 
занятий

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

/ / 3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

1
5
1
2

4 курс
ОГ
СЭ.
00

Общий 
гуманит
арный и 
социаль
но-
экономи
ческий 
цикл                 

 / /

             

 

         

 /

 
ОГ
СЭ.
03

Иностран
ный язык 
в 
професси
ональной 
деятельн
ости

Х Х Х Х Х Х Х Х Х   

     

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

    

 

         

 /

7
6

ОГ
СЭ.
04

Физическ
ая 
культура

Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

  
     

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
:     

 
         

 / 5
8

ОГ
СЭ.
05

Психолог
ия 
общения

           
     

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
:     

 
         

 / 3
2

ЕН.
00

Математ
ический 
и общий 
естестве
ннонауч
ный 
цикл                 

 / /

             

 

         

 /

0



95

ЕН.
02 Экологич

еские 
основы 
природоп
ользован
ия

Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

  

     

 / /

             

 

  

 

      

 /

3
6

ОП
00

Общепр
офессио
нальный 
цикл 

           

     

 / /

             

 

         

 /

0
ОП.
05 Основы 

экономик
и, 
менеджм
ента и  
маркетин
га

Х Х Х Х Х Х Х Х Х   

     

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

    

 

         

 /

1
1
0

ОП.
06

Правовы
е основы 
професси
ональной 
деятельн
ости

Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

       

 / /          

    

 

         

 /

3
2

ОП.
07

Информа
ционные 
технолог
ии в 
професси
ональной 
деятельн
ости

Х Х Х Х Х Х Х Х Х  

      

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

    

 

         

 /

9
6
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ОП.
10          

Основы 
предприн
имательс
кой 
деятельн
ости и 
планиров
ание 
професси
ональной 
карьеры 

Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

 

      

            

    

 

         

  

3
2

ПМ
00

Професс
иональн
ые 
модули                 

 / /

             

 

         

 /

0
ПМ
04

 

                
: / /

             
 

         
 /

6
МД
К.
04.
01

Организа
ция 
процессо
в 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
холодны
х и 
горячих 
десертов, 
напитков 
сложного 
ассортим
ента

Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

  

     

 / /

             

 

         

 /

3
2
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МД
К.
04.
02

Процесс
ы 
приготов
ления, 
подготов
ки к 
реализац
ии 
холодны
х и 
горячих 
десертов, 
напитков 
сложного 
ассортим
ента

Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

  

     

 / /

             

 

         

 /

8
6

УП.
04           Х Х      : / /                         / 7

2
ПП.
04

            
Х Х Х Х Х : / /

             
 

         
 /

1
8
0

ПМ
06

                 
 / /

             
:

         
 /

6
МД
К.
06.
01

Оператив
ное 
управлен
ие 
текущей 
деятельн
остью 
подчинен
ного 
персонал
а                 

 / / Х Х Х Х Х Х Х Х
Х
 
: 

    

 

         

 /

1
1
8

УП
06                              Х    :            3

6
ПП.
06

                 
 / /

          
Х Х Х :

         
 /

1
0
8

ПД                  / /               п п п п       / 1
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П. 
00

4
4

ГИ
А

                
 / /

                 
 Δ Δ Δ Δ Δ Δ /

2
1
6

Всего час. в 
неделю 
учебных 
занятий

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

/ / 3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6

3
6  

1
4
7
6

Обозначения:
Х − учебные занятия
: − промежуточная аттестация
/ − каникулы
Δ − государственная итоговая аттестация

п − преддипломная практика
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3.3 Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей 
Рабочие программы составлены в соответствии с Рекомендациями по разработке 

рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей по профессиям и 
специальностям среднего профессионального образования.

Программы имеют единую структуру:
паспорт, включающий область применения программы, место дисциплины 

(профессионального  модуля)  в  структуре  ОПОП,  цели  и  задачи  учебной  дисциплины 
(профессионального модуля), требования к результатам освоения программы; 

структуру и содержание учебной дисциплины;
условия реализации программы;
контроль и оценку результатов освоения. 
Содержание рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей 

рассмотрено на заседаниях методических комиссий, утверждено директором или 
заместителем директора по УМР. Содержание рабочих программ профессиональных 
модулей согласовано с работодателями.

3.4 Рабочие программы учебной и производственной практик 
Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид 

учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие 
практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, 
связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная и 
производственная. Производственная практика состоит из двух этапов: практики по 
профилю специальности и преддипломной практики. 

Программы учебной и производственной практик имеют единую структуру и 
включают следующие разделы:

паспорт программы, включающий перечень видов профессиональной деятельности 
и ПК, рассматриваемых в программе, цели и задачи программы, сроки проведения всех 
этапов практики; 

результаты практики, представленные в виде профессиональных и общих 
компетенций; 

структуру и содержание практики; 
условия организации и проведения; 
контроль и оценку результатов. 
Содержание рабочих программ учебных и производственных практик рассмотрено 

на заседаниях методической  комиссии профессионального цикла, утверждено 
директором, согласовано с работодателями.

3.5 Программа развития универсальных учебных действий 
Программа развития универсальных учебных действий при получении среднего 

общего образования направлена на реализацию требований ФГОС СОО к личностным и 
метапредметным результатам освоения общеобразовательных дисциплин, повышение 
эффективности освоения обучающимися общеобразовательного  цикла ОПОП, а также 
усвоения знаний и учебных действий; формирование у обучающихся системных 
представлений и опыта применения методов, технологий и форм организации проектной и 
учебно-исследовательской деятельности для достижения практико-ориентированных 
результатов образования; формирование навыков разработки, реализации и общественной 
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презентации обучающимися результатов исследования, индивидуального проекта, 
направленного на решение научной, личностно и (или) социально значимой проблемы.

3.6 Рабочая программа воспитания
Рабочая программа воспитания (Приложение 1) направлена на развитие у 

обучающихся общих компетенций, определенных ФГОС СПО, на реализацию основ 
государственной молодежной политики РФ, стратегии развития воспитания в РФ, 
требований ФГОС СПО. Рабочая программа воспитания определяет цели и задачи 
воспитательной работы, включает в себя содержание воспитательной работы, критерии 
оценки результатов, ресурсное обеспечение и календарный план воспитательной работы.

4. Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы 

Оценка качества освоения программы включает текущий контроль успеваемости, 
промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся.

Целью текущего контроля является мониторинг уровня освоения знаний, умений, 
формирования профессиональных и общих компетенций в рамках освоения 
обучающимися программ учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, практик.

Текущий контроль освоения обучающимися программного материала учебных 
дисциплин и междисциплинарных курсов может иметь следующие виды: входной, 
оперативный и рубежный контроль.

Входной контроль знаний, умений обучающихся проводится в начале освоения 
программы дисциплины, междисциплинарного курса с целью выстраивания 
индивидуальной траектории обучения. Форма проведения входного контроля 
определяется преподавателем. 

Оперативный 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 
учебно-воспитательного процесса.

Оперативный контроль проводится преподавателем на любом из видов учебных 
занятий. Формы оперативного контроля выбираются преподавателем исходя из 
методической целесообразности, специфики учебной дисциплины, междисциплинарного 
курса, вида практики.

Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению каждой зачетной 
единицы учебной дисциплины или междисциплинарного курса и проводится с целью 
комплексной оценки уровня освоения программного материала. Контрольные точки 
определяются преподавателем.

Данные текущего контроля используются администрацией и педагогическими 
работниками техникума в целях: 
− мониторинга освоения обучающимися основной профессиональной образовательной 

программы; 
− обеспечения ритмичной учебной деятельности обучающихся; 
− привития обучающимся умения четко организовывать свой труд; 
− своевременного выявления проблем и оказания содействия обучающимся в освоении 

учебного материала;
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− организации индивидуальных занятий творческого характера с наиболее 
подготовленными обучающимися,

− для совершенствования методик организации учебной деятельности обучающихся.
В ходе текущего контроля освоения образовательной программы  оценка 

личностных, метапредметных и предметных результатов  осуществляется на основе  пяти 
балльной системы или с использованием рейтинговой системы оценки с переводом 
баллов в традиционную пятибалльную систему. 

Разработку и  формирование фонда оценочных средств, используемых для 
проведения текущего контроля качества подготовки обучающихся, обеспечивают 
преподаватели, мастера производственного обучения, осуществляющие обучение по 
учебной дисциплине, междисциплинарному курсу, учебной и производственной практике.

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия персональных 
достижений обучающихся поэтапным требованиям соответствующей основной 
профессиональной образовательной программы среднего профессионального 
образования.

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия персональных 
достижений обучающихся поэтапным требованиям соответствующей основной 
профессиональной образовательной программы среднего профессионального 
образования. Промежуточная аттестация направлена на решение следующих задач:

- определение соответствия уровня и качества подготовки обучающихся 
требованиям федеральных государственных образовательных стандартов среднего 
профессионального образования, среднего общего образования (для обучающихся на базе 
основного общего образования), требованиям профессиональных стандартов, требований 
к подготовке специалистов в области ресторанного бизнеса международного движения 
WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело»;

- определение уровня сформированности общих и профессиональных компетенций, 
освоения вида профессиональной деятельности (основного вида деятельности);

- совершенствование методики аттестационно-педагогических измерений и 
определение наиболее эффективных форм и методов оценивания;

- использование методики и критериев оценивания сформированности 
компетенций обучающихся, применяющихся в международном движении WSR по 
соответствующим компетенциям, подготовка обучающихся к государственной итоговой 
аттестации по этой методике;

- обеспечение объективности оценки за счет привлечения к процедуре оценки 
независимых экспертов из числа работодателей;

- поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных решений в 
управлении качеством обучения на всех управленческих уровнях и совершенствование 
образовательной деятельности обучающихся, содержания образовательных программ.

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следующих 
направлениях:

- оценка личностных, метапредметных и предметных результатов освоения 
общеобразовательных учебных дисциплин; предметом оценивания являются знания, 
умения обучающихся (для образовательных программ на базе ООО);

- оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (далее МДК); 
предметом оценивания являются знания, умения обучающихся;
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- оценка сформированности общих и профессиональных компетенций 
обучающихся; предметом оценивания являются знания, умения, практический опыт.

Основными формами промежуточной аттестации являются экзамен, 
дифференцированный зачет (зачет с оценкой) по отдельной учебной дисциплине, модулю, 
практикам.

Формы, периодичность  промежуточной аттестации, фиксируются в рабочем 
учебном плане специальности СПО, доводятся до сведения обучающихся в начальный 
период обучения.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 
поэтапным требованиям образовательной программы специальности создаются фонды 
оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения, практический опыт и 
освоенные общие и профессиональные компетенции с учетом требований 
профессиональных стандартов, международных стандартов движения WSR и 
рекомендаций примерной основной образовательной программы профессии. Фонды 
оценочных средств для оценки сформированности профессиональных и общих 
компетенций (экзамен по модулю) согласуются с работодателем.

Выбор  формы контроля по дисциплине, модулю, практикам определяется в 
соответствии с их значимостью, завершенностью изучения.

Завершается оценка освоения компетенций по каждому основному виду 
деятельности  экзаменом по модулю (квалификационным экзаменом). Программы 
экзамена по модулю/квалификационного экзамена рассматривается и утверждается 
методической комиссией профессионального цикла после предварительного 
положительного заключения работодателей. Для максимального приближения к условиям 
будущей профессиональной деятельности к процедуре проведения квалификационного 
экзамена в качестве внештатных экспертов привлекаются работодатели. По результатам 
экзамена по модулю/квалификационного экзамена выносится решение: вид 
профессиональной деятельности освоен /не освоен с оценкой в пятибалльной системе.

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 
академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план.

Формой государственной итоговой аттестации является защита выпускной 
квалификационной работы (дипломной работы, дипломного проекта), демонстрационный 
экзамен включается в выпускную квалификационную работу. Обязательным требованием 
является соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию 
одного или нескольких профессиональных модулей. Задания для демонстрационного 
экзамена, разрабатываются на основе профессиональных стандартов и с учетом 
требований ФГОС

Программа ГИА содержит требования к содержанию, объему и структуре ВКР, 
рассматривается методической комиссией профессионального цикла, утверждается 
директором техникума после предварительного согласования с работодателями и 
обсуждения на заседании педагогического совета с участием председателей 
государственных экзаменационных комиссий (ГЭК).

Фонды оценочных средств для проведения государственной итоговой аттестации 
включают набор оценочных средств, описание процедур и условий проведения 
государственной итоговой аттестации, критерии оценки, оснащение рабочих мест для 
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выпускников, утверждаются директором и доводятся до сведения обучающихся в срок не 
позднее чем за шесть месяцев до начала процедуры итоговой аттестации.

В случае проведения демонстрационного экзамена по методике Союза 
Ворлдскиллс Россия, КИМы разрабатываются Национальным экспертом Ворлдскиллс 
Россия по соответствующей компетенции. Экзамен проводится на площадках, прошедших 
аккредитацию в Союзе Ворлдскиллс Россия. В состав экзаменационной комиссии входят 
сертифицированные эксперты Ворлдскиллс или педагогические работники ОО, 
прошедшие обучение, организованное Союзом «Ворлдскиллс Россия» и имеющие 
свидетельства о праве оценки выполнения заданий демонстрационного экзамена или 
свидетельства о праве проведения корпоративного или регионального чемпионатов.

В целях соблюдения принципов объективности и независимости при проведении 
ДЭ не допускается оценивание результатов работ выпускников экспертами, 
принимавшими участие в их подготовке. При этом, указанные эксперты имеют право 
оценивать работы других участников экзамена.

5. Ресурсное обеспечение ОПОП СПО 
5.1 Педагогические кадры
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 
справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны  получать дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 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 в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 
программу, должна быть не менее 25 процентов.

5.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение учебного процесса
Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно-

методической документацией и учебно-методическими комплексами по всем учебным 
дисциплинам  и профессиональным модулям. 

Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением 
и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. Во всех учебно-методических 
комплексах, существуют разделы, содержащие рекомендации для организации 
самостоятельной работы студентов.

Реализация основной профессиональной образовательной программы 
обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным 
фондам, сформированным по полному перечню дисциплин. Во время самостоятельной 
подготовки обучающиеся обеспечиваются доступом к сети Интернет.
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Каждый обучающийся по основной профессиональной образовательной программе 
обеспечен не менее чем одним учебным печатным или электронным изданием по каждой 
дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным или 
электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу, входящему в 
образовательную программу.

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями 
основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех 
циклов, изданной за последние 5 лет.

Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные 
справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1–2 экземпляра на 
каждых 100 обучающихся.

5.3.  Материально-техническое обеспечение учебного процесса
Требования к материально-техническим условиям реализации ОПОП включают в 

себя перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных комплексов 
и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной программой 
видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выполнения  
выпускной квалификационной работы.

5.3.1 Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
Кабинеты:
социально-экономических дисциплин; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
иностранного языка;
информационных технологий в профессиональной деятельности;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
экологических основ природопользования;
организации хранения и контроля запасов и сырья.
Лаборатории:
химии
организации обслуживания;
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства.
Мастерские:
учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков;
учебный кондитерский цех.
Спортивный зал
Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.

5.3.2 Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 
практики по специальности

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело располагает материально-технической базой, 
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 
подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 
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учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 
правилам и нормам. 

Оснащение лабораторий и мастерских
Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков
Рабочее место преподавателя
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 
для столовой посуды)
Технические средства обучения (компьютер)
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные
Пароконвектомат
Микроволновая печь
Расстоечный шкаф
Плита электрическая
Фритюрница
Электрогриль (жарочная поверхность)
Электроблинница
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный
Планетарный миксер
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания)
Овощерезка или процессор кухонный
Слайсер
Миксер для коктейлей
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Кофемашина с капучинатором
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке)
Кофемолка 
Набор инструментов для карвинга
Овоскоп
Моечная ванна двухсекционная

Учебный кондитерский цех
Рабочее место преподавателя
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды)
Технические средства обучения (компьютер)
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Плита электрическая
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный
Планетарный миксер(с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Миксер погружной
Мясорубка 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Овоскоп
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Моечная ванна двухсекционная

Требования к оснащенности баз практик

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практики. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 
организации и требует наличия оборудования, инструментов и расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определённых содержанием ФГОС СПО, 
в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 
World Skills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации World 
Skills  по компетенции «Поварское дело/34 Cooking», «Кондитерское дело/32 
Confectioner/Pastry Cook».   

Кухня организации питания
Весы настольные электронные
Пароконвектомат
Конвекционная печь или жар
Микроволновая печь
Расстоечный шкаф
Плита электрическая
Фритюрница
Электрогриль (жарочная поверхность)
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки
Льдогенератор
Стол холодильный с охлаждаемой горкой
Тестораскаточная машина
Планетарный миксер
Диспенсер для подогрева тарелок
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания)
Мясорубка 
Овощероезка 
Процессор кухонный 
Слйсер 
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов)
Миксер для коктейлей
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Машина для вакуумной упаковки
Кофемашина с капучинатором
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке)
Кофемолка 
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Машина посудомоечная
Производственный стол с моечной ванной
Стеллаж передвижной
Моечная ванна (двухсекционная)
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Кондитерский цех  организации питания
Весы настольные электронные
Конвекционная печь 
Микроволновая печь
Подовая печь
Расстоечный шкаф
Плита электрическая
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер погружной
Мясорубка 
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов)
Миксер для коктейлей
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфракрасный
Термометр со щупом
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки
Машина посудомоечная
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Стеллаж передвижной
Моечная ванна (двухсекционная)

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, оборудования. 

6. Характеристика социокультурной среды техникума.
Социокультурная среда Тавдинского техникума им. А.А. Елохина направлена на 

удовлетворение потребностей и интересов личности в соответствии с 
общечеловеческими и национальными ценностями. Она представляет собой 
пространство, которое обеспечивает возможность формирования компетенций 
выпускника, всесторонне развитие личности, а также непосредственно способствует 
освоению основной профессиональной образовательной программы по направлению 
подготовки 23.02.07 Техническое обслуживание и ремонт двигателей, систем и агрегатов 
автомобилей.
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Социокультурная среда техникума  направлена на решение следующих задач: 
– ориентация обучающихся на гуманистические мировоззренческие установки и 
жизненные ценности, определение целей жизнедеятельности и на адекватную 
самооценку своей деятельности; 
– развитие ориентации на общечеловеческие ценности и высокие гуманистические 
идеалы культуры; 
– формирование национального самосознания, гражданской позиции и патриотического 
сознания, правовой и политической культуры, способности к труду и жизни в 
современных условиях; 
- формирование антикоррупционного мировоззрения, основ правового мышления и 
антикоррупционных стандартов поведения; 
– развитие у обучающихся экологической культуры, бережного отношения к родной 
земле, природным богатствам России и мира; 
– формирование личностных качеств, необходимых для эффективной профессиональной 
деятельности; 
– создание механизмов формирования системы продвижения инициативной и 
талантливой молодежи; 
– обеспечение эффективного взаимодействия с молодежными общественными 
объединениями, некоммерческими организациями; 
– укрепление и совершенствование физического состояния, стремление к здоровому 
образу жизни, воспитание нетерпимого отношения к наркотикам, пьянству, 
антиобщественному поведению; 
– формирование умений и навыков управления коллективом в различных формах 
студенческого самоуправления; 
– адаптация первокурсников, обучающихся с ограниченными возможностями здоровья к 
изменившимся условиям жизнедеятельности, с целью вхождения в студенческую среду. 

Для формирования компетенций социального взаимодействия, активной 
жизненной позиции, гражданского самосознания, самоорганизации и самоуправления, в 
техникуме создано студенческое самоуправление, старостат, и спортивные секции 
решающие самостоятельно многие вопросы организации досуга, творческого 
самовыражения.. 

Воспитательное сопровождение образовательной деятельности техникуме 
представляет собой организованный, целенаправленный и систематический процесс 
взаимодействия и воздействия всех категорий должностных лиц, преподавательского 
состава на сознание, чувства и волю обучающихся с целью формирования у них высоких 
профессиональных и личностных качеств и создания условий и возможностей для 
реализации индивидуальности каждого обучающегося. Воспитательная работа 
реализуется в соответствии с Программой воспитания и социализации студентов. 
Основные направления воспитательной работы техникума:
  формирование системы воспитательной работы, обеспечивающей участие 
обучающихся и преподавателей в реализации стратегических задач; 
 создание условий для формирования воспитывающей среды: использование 
техникумовских  традиций, повышение воспитывающего характера учебных занятий, 
профилактика негативных форм поведения; 
 создание условий для полноценного раскрытия духовных устремлений обучающихся, 
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их творческих способностей, формирования гражданской позиции, социально значимых 
ценностей, антикоррупционного мировоззрения, гражданских и профессиональных 
качеств;
  проведение систематической индивидуальной и кураторской работы в течение всего 
периода обучения студента; 
 организация гражданско-патриотического воспитания обучающихся; 
 пропаганда ценностей физической культуры и здорового образа жизни; 
 организация обеспечения вне учебной занятости обучающихся; 
 организация психологической поддержки, консультационной помощи; 
 организация работы по профилактике правонарушений, наркомании и ВИЧ инфекции 
среди обучающихся; 
 организация культурно-массовых, спортивных мероприятий; 
 проведение систематического мониторинга состояния воспитательной работы и 
воспитывающей среды. 

Для организации воспитательной работы с учебной группой на основании 
приказа директора техникума назначается куратор. Основными направлениями работы 
куратора являются: 
 направление усилия на создание организованного сплоченного коллектива в группе, 
проведение работы по формированию актива группы; 
 помощь в адаптации обучающихся к новым системам обучения, ориентации в правах и 
обязанностях студента, культурному и физическому совершенствованию, налаживанию 
доброжелательных отношений между преподавателями и студентами; 
 оказание помощи активу студенческой группы в организационной работе, содействие 
привлечению обучающихся к развитию различных форм студенческого самоуправления; 
 информирование администрации техникума об учебных делах в студенческой группе, о 
запросах, нуждах обучающихся. 
 оказание помощи студентам в организации учебного процесса и самостоятельной 
работы, контроль текущей и семестровой успеваемости, дисциплины;  
 проводить активную пропагандистскую работу здорового образа жизни, привлекая 
специалистов по проблемам СПИДа, алкоголизма и наркомании, консультировать 
обучающихся по вопросам здоровья и безопасности. 

Развитию студенческого самоуправления в техникуме способствует работа 
студенческого актива, инициативные акции и проекты обучающихся, участие 
обучающихся техникума в городских сборах активной молодежи. 

Гражданско-патриотическому и нравственному воспитанию обучающихся 
способствует реализация программ «Патриот», участие обучающихся в волонтерском 
движении.

Формированию антикоррупционного мировоззрения способствуют регулярно 
проводимые в техникуме мероприятия, направленные воспитание нетерпимости к 
коррупционному поведению, участие студентов техникума в конкурсах различных 
уровней антикоррупционной тематики.

  Профилактике негативных форм поведения, правонарушений, предупреждение 
экстремизма и национализма в молодежной среде способствует проведение тематических 
круглых столов и антинаркотических акций, реализация комплексной программы по 
профилактике правонарушений  несовершеннолетними обучающимися.
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С целью пропаганды ценностей физической культуры и здорового образа жизни 
в филиале систематически проводятся такие спортивные мероприятия как «Осенний 
кросс», Спартакиады по игровым видам спорта, военно-спортивные соревнования, 
спортивно-массовые соревнования как внутри техникума, так и общегородские. Для 
обучающихся в техникуме работают спортивные секции по волейболу, баскетболу, 
легкой атлетике, стрелковая. 

Культурно-эстетическому воспитанию способствуют  посещение музеев, 
выставок; совместные мероприятия с центральной библиотечной системой, центром 
национальной культуры, управлением культуры, молодежной политики и спорта. 

7. Организация образовательного процесса в период развития неблагоприятной 
эпидемиологической ситуации в регионе и введения  в действие временных 
ограничительных меры в целях профилактики и борьбы с инфекционными 
заболеваниями (карантина)

В случае введения на территории Тавдинского городского округа временных 
ограничительных и запрещающих противоэпидемических мероприятий, образовательная 
программа реализуется с применением дистанционных образовательных технологий и 
электронного обучения. 

Педагогические работники, отвечающие за реализацию рабочих программ 
учебных дисциплин и профессиональных модулей, в том числе учебных и 
производственных практик, разрабатывают учебно-методические материалы, 
обеспечивающие все виды учебной и самостоятельной  деятельности обучающихся в 
электронно-информационной  образовательной среде и позволяющие преподавателю 
применять наиболее эффективные, оптимальные методы и приемы работы по 
осуществлению виртуальной коммуникации.

Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы при 
дистанционном способе реализации осуществляется через текущий контроль 
успеваемости и промежуточную аттестацию обучающихся в соответствии нормативными 
локальными актами техникума.
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Приложение 1
к ОПОП СПО специалистов 
среднего звена по специальности 
43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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Рабочая программа воспитания разработана на основе требований Федерального 
закона № 304-ФЗ от 31.07.2020 «О внесении изменений в Федеральный закон «Об 
образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся», с учетом 
Плана  мероприятий по реализации в 2021 - 2025 годах «Стратегии развития воспитания 
в Российской Федерации на период до 2025 года»  и преемственности целей, задач 
Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной 
решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию, в 
соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 09 декабря 2016 года № 1565.
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Краткая аннотация рабочей программы воспитания по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело (далее Программа), разработана на основе:

- Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 
№273-ФЗ; 

- Федерального закона 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ “О внесении изменений в 
Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 
обучающихся»; 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 09 декабря 2016 года № 1565; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 N 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 «Повар» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 
регистрационный N 38940). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
01.12.2015 № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25.12.2015 
регистрационный № 40270). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 «Кондитер» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 
регистрационный № 38940). 

 Примерная основная образовательная программа подготовки специалистов 
среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
(зарегистрирована в государственном реестре примерных основных образовательных 
программ 19.05.2017г. № 43.02.15 - 170519).

  Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов 
WorldSkills Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и 
«Кондитерское дело».

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 28.08.2020 г. 
№ 441 "О внесении изменений в Порядок организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования 
и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464";

-  Областного закона Свердловской области от 15.07.2013 г. № 78-ОС «Об 
образовании Свердловской области»;

- Постановление Правительства Свердловской области от 07.12.2017 года « 900-
ПП «Стратегия развития воспитания в Свердловской области до 2025 года»
      - Государственная программа Свердловской области "Развитие системы 

образования в Свердловской области до 2024 года»
- Областного закона Свердловской области от 11.02.2016 г. № 11-ОЗ  «О 

патриотическом воспитании граждан в Свердловской области»;
- Областного закона Свердловской области от 29.10.2013 г. № 113-ОЗ «О 

реализации молодежной политике в Свердловской области»;
- Областного закона Свердловской области от 28.11.2001 г. № 58-ОЗ «О 

профилактике правонарушений на территории Свердловской области»;
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- Областного закона Свердловской области от 20.02.2009 г. № 2-ОЗ «О 
противодействии коррупции в Свердловской области»; Общероссийской 
гражданской идентичности»;
      - «Стратегия социально-экономического развития Тавдинского городского округа 
до 2030 года»;
      - «Стратегия противодействия экстремизму в Российской Федерации до 2025 
года» утвержденная Указом Президента Российской Федерации от 29.05.2020 года 
№ 344;
      - Федеральный закон от 26.03.2006 года № 35-ФЗ «О противодействии 
терроризму»;
      - Федеральная целевая программа «Формирование установок толерантного 
сознания и профилактики экстремизма в российском обществе».

Программа направлена на решение проблем гармоничного вхождения 
выпускников специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в социальный мир 
и налаживания ответственных взаимоотношений с окружающими их людьми. 
Программа демонстрирует, каким образом преподаватели могут реализовать 
воспитательный потенциал их совместной с обучающимися деятельности. В центре 
Программы находится личностное развитие обучающихся в соответствии с ФГОС СПО, 
формирование у них системных знаний о будущей специальности, различных аспектах 
развития родного города, России и мира. Программа воспитания показывает систему 
работы с обучающимися в техникуме. Эта система должна содержать такие 
эффективные формы и методы, которые позволяют создать условия для воспитания 
достойного гражданина современного общества. Развитие системы воспитательной 
работы является не только желанием педагогического коллектива, но и объективной 
необходимостью.

Программа предусматривает организацию воспитательной работы по 4 основным 
направлениям: профессионально-личностное воспитание; гражданско-правовое и 
патриотическое воспитание; духовно-нравственное и культурно-эстетическое 
воспитание; воспитание здорового образа жизни и экологической культуры.

В Программе сформулирована цель воспитания, представлены виды 
воспитательной деятельности, формы, методы работы, технологии взаимодействия, 
условия и особенности реализации. Одним из результатов реализации Программы 
должно стать приобщение обучающихся к российским традиционным духовным 
ценностям, правилам и нормам поведения в современном обществе. Программа призвана 
обеспечить достижение обучающимися личностных результатов, указанных в ФГОС 
СПО: 
- готовность к саморазвитию; 
- мотивация к познанию и обучению;
- ценностные установки и социально-значимые качества личности; 
- активное участие в социально-значимой деятельности. 

Оценка результатов реализации Программы воспитания осуществляется по 2 
направлениям: создание условий для воспитания обучающихся и эффективность 
проводимых мероприятий.
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ

Название Содержание

Наименование 
программы

Рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело

Основания 
для 

разработки 
программы

Настоящая программа разработана на основе следующих 
нормативных правовых документов:
- Конституция Российской Федерации;
- Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О 
национальных целях развития Российской Федерации на период до 
2030 года»;
- Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 
29.12.2012 №273-ФЗ; 
- Федерального закона 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ “О внесении 
изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской 
Федерации» по вопросам воспитания обучающихся»; 
- - Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 
декабря 2016 года № 1565; 
- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 07.09.2015 N 597н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.011 «Повар» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 
регистрационный N 38940). 
 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 01.12.2015 № 914н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 25.12.2015 
регистрационный № 40270). 
 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 07.09.2015 № 597н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.010 «Кондитер» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 
регистрационный № 38940). 
 Примерная основная образовательная программа подготовки 
специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело (зарегистрирована в государственном реестре 
примерных основных образовательных программ 19.05.2017г. № 
43.02.15 - 170519).
  Требования, предъявляемые к участникам международных 
конкурсов WorldSkills Russia / WorldSkills International по 
компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело».
- Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего общего образования, утвержденного Приказом 
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Министерства образования и науки Российской Федерации от 
17.05.2012 № 413; 
- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 
28.08.2020 г. № 441 "О внесении изменений в Порядок организации и 
осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования, утвержденный 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 
от 14 июня 2013 г. № 464";
-  Областного закона Свердловской области от 15.07.2013 г. № 78-ОС 
«Об образовании Свердловской области»;
- Постановление Правительства Свердловской области от 07.12.2017 
года « 900-ПП «Стратегия развития воспитания в Свердловской 
области до 2025 года»
- Государственная программа Свердловской области "Развитие 
системы образования в Свердловской области до 2024 года»
- Областного закона Свердловской области от 11.02.2016 г. № 11-ОЗ  
«О патриотическом воспитании граждан в Свердловской области»;
- Областного закона Свердловской области от 29.10.2013 г. № 113-ОЗ 
«О реализации молодежной политике в Свердловской области»;
- Областного закона Свердловской области от 28.11.2001 г. № 58-ОЗ 
«О профилактике правонарушений на территории Свердловской 
области»;
- Областного закона Свердловской области от 20.02.2009 г. № 2-ОЗ «О 
противодействии коррупции в Свердловской области»; 
Общероссийской гражданской идентичности»;
 - «Стратегия социально-экономического развития Тавдинского 
городского округа до 2030 года»;
- «Стратегия противодействия экстремизму в Российской Федерации 
до 2025 года» утвержденная Указом Президента Российской 
Федерации от 29.05.2020 года № 344;
  - Федеральный закон от 26.03.2006 года № 35-ФЗ «О 
противодействии терроризму»;
- Федеральная целевая программа «Формирование установок 
толерантного сознания и профилактики экстремизма в российском 
обществе».

Цель 
программы

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие 
обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их 
позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении 
опыта поведения и применения сформированных общих компетенций 
квалифицированных рабочих, служащих/ специалистов среднего звена 
на практике.

Сроки 
реализации 
программы

На базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 
месяцев.

Исполнители 
программы

Координацию деятельности по реализации Программы осуществляет 
директор техникума, заместитель директора по воспитательной 
работе.
Практическую работу осуществляет педагогический коллектив 
техникума: преподаватели, педагог-психолог, социальный педагог, 
кураторы и мастера учебных групп, библиотекарь, руководители 
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кружков, творческих объединений и студий, спортивных секций, 
члены Совета студентов, представители Совета родителей, 
представители организаций – работодателей.

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в 
ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, 
направленная на развитие личности, создание условий для самоопределения и 
социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-нравственных 
ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 
человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 
патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 
Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 
взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 
многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».

Личностные результаты
реализации программы воспитания

(дескрипторы)

Код 
личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций

ЛР 2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 
Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих

ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа»

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 
принятию традиционных ценностей многонационального народа России

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях ЛР 6

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 
формах и видах деятельности.

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 

ЛР 8
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государства
Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 
образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 
зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 
т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 
или стремительно меняющихся ситуациях

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры ЛР 11

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 
от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми 
и их финансового содержания

ЛР 12

Личностные результаты
реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: 
ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, 
нацеленный на достижение поставленных задач, эффективно 
взаимодействующий с членами команды, сотрудничающий с другими 
людьми, проектно мыслящий.

ЛР 13

Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой 
среде, ее достоверность, способности строить логические умозаключения 
на основании поступающей информации и данных.

ЛР 14

Приобретение обучающимися социально значимых знаний о нормах и 
традициях поведения человека как гражданина и патриота своего 
Отечества.

ЛР 15

Приобретение обучающимися социально значимых знаний о правилах 
ведения экологического образа жизни о нормах и традициях трудовой 
деятельности человека о нормах и традициях поведения человека в 
многонациональном, многокультурном обществе. 

ЛР 16

Ценностное отношение обучающихся к своему Отечеству, к своей малой 
и большой Родине, уважительного отношения к ее истории и 
ответственного отношения к ее современности.

ЛР 17

Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, 
веры, культуры; уважительного отношения к их взглядам.

ЛР 18

Уважительное отношения обучающихся к результатам собственного и 
чужого труда. ЛР 19

Ценностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью 
окружающих, ЗОЖ и здоровой окружающей среде и т.д. ЛР 20

Приобретение обучающимися опыта личной ответственности за развитие 
группы обучающихся. ЛР 21

Приобретение навыков общения и самоуправления. ЛР 22
Получение обучающимися возможности самораскрытия и 
самореализация личности.

ЛР 23

Ценностное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к культуре 
речи и культуре поведения, к красоте и гармонии.

ЛР 24

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

ЛР 25

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать ЛР 26
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осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения (в ред. 
Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747)
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие.

ЛР 27

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

ЛР 28

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

ЛР 29

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. (в ред. 
Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747)

ЛР 30

Личностные результаты
реализации программы воспитания, определенные субъектом 

Российской Федерации
Активно применяющий полученные знания на практике ЛР 31
Способный анализировать производственную ситуацию, быстро 
принимать решения

ЛР 32

Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов 
России и других государств, способности к межнациональному и 
межконфессиональному согласию

ЛР 33

Способный к применению инструментов и методов бережливого 
производства

ЛР 34

Способный к художественному творчеству и развитию эстетического 
вкуса

ЛР 35

Личностные результаты
реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам

ЛР 36

Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ЛР 37

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 
17.12.2020 N 747)

ЛР 38

Личностные результаты
реализации программы воспитания, определенные субъектами

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

ЛР 39

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

ЛР 40

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство 
такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается.

ЛР 41
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Планируемые личностные результаты в ходе реализации 
образовательной программы

Наименование профессионального 
модуля учебной дисциплины

Код личностных результатов реализации 
программы воспитания

ОУД.01 Русский язык ЛР 2,4,5,6,7,8,11
ОУД.02 Литература ЛР 1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,12
ОУД.03 Иностранный язык ЛР 2,3,4,5,6,7,8,11
ОУД.04 Математика ЛР 6
ОУД.05 История ЛР 1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,12
ОУД.06 Физическая культура ЛР 1,4,5,6,8,9,11,12
ОУД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности

ЛР 1,2,3,4,5,6,8,9,10,12

ОУД.08 Астрономия ЛР 10,11
ОУД.09 Родная литература ЛР 1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,12
ОУД.10 Информатика ЛР 4,6,8,10
ОУД.11 Обществознание (вкл. экономику и 
право)

ЛР 1-12

ОУД.12 Основы естественных наук ЛР 1-12
ОГСЭ.01 Основы философии ЛР 1-12
ОГСЭ.02 История ЛР 1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,12
ОГСЭ.03 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности

ЛР 2,3,4,5,6,7,8,11

ОГСЭ.04 Физическая культура ЛР 1,4,5,6,8,9,11,12
ОГСЭ.05 Психология общения ЛР 2,3,4,5,6,7,8,11
ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности ЛР 1,2,3,4,
ЕН.01 Химия ЛР 4,8,10
ЕН.02  Математика ЛР 6
ЕН. 03 Экологические основы 
природопользования

ЛР 1,2,5,6,10,11

ОП.01 Микробиология, физиология 
питания, санитария и гигиена

ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

ОП.02 Организация хранения и контроль 
запасов и сырья

ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

ОП. 03Техническое оснащение организаций 
питания

ЛР 13,14,15,16,18,19,25,27,28,31,32,34,36,39,

ОП.04 Организация обслуживания ЛР 13,15,16,17,18,19,20,22,27,28,31,33,41
ОП. 05 Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга

ЛР 13, 14, 15, 16, 18, 19, 22, 25, 27, 28, 29, 30, 
31, 32, 34,36, 37, 38, 40

ОП. 06 Правовые основы 
профессиональной деятельности

ЛР 13, 14, 15, 16, 18, 19, 22, 25, 27, 28, 29, 30, 
31, 32,34,36,37,38,40

ОП. 07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

ЛР 13,14,23,25,26,27,30,31,36,37,38,

ОП.08 Охрана труда ЛР 13, 16, 19, 20, 21, 24, 26, 27, 29, 31, 32, 34, 
36, 38,39,40,41

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ЛР 13, 16, 19, 20, 21, 24, 26, 27, 29, 31, 32, 34, 
36, 38,39,40,41

ОП. 10 Основы предпринимательской 
деятельности и планирование 

ЛР 13-41
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профессиональной карьеры/ Социальная 
адаптация на рынке труда
ПМ.01  Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента

ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

МДК.01.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабикатов

ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

УП. 01 Учебная практика ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39
ПП.01 Производственная практика ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39
ПМ.02 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

МДК.02.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента

ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

МДК. 02.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

УП. 02 Учебная практика ЛР 13,15,16,19,20,21,22,25,27,28,29,31,34,39

ПП.02 Производственная практика ЛР 13, 14, 15, 16, 19, 20, 21, 22, 25, 27, 28, 29, 
31, 34,39

ПМ.03 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

МДК. 03.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

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

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

УП. 03 Учебная практика ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

ПП. 03 Производственная практика ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

ПМ. 04 Организация и ведение процессов ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40
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приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания
МДК 04.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
холодны х и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

МДК. 04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

УП. 04 Учебная практика ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40
ПП.04 Производственная практика ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40
ПМ.05 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

МДК. 05.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

МДК. 05.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

УП. 05 Учебная практика ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40
ПП.05 Производственная практика ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40
ПМ. 06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

МДК. 06.01 Оперативное управление 
текущей деятельностью подчиненного 
персонала

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

УП. 06 Учебная практика ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40
ПП.06 Производственная практика ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40
ПМ. 07 Выполнение работ по профессии 
рабочих 16472 Пекарь

ЛР 13-16,19,20-23,25,27-32,34-40

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 
РЕЗУЛЬТАТОВ  

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 
контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой и 
осуществляется в двух направлениях:

- наличие условий для воспитания обучающихся: формирование воспитательного 
пространства и развитие образовательной (воспитательной) среды;
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- эффективность проводимых мероприятий, направленных на профессионально-
личностное развитие обучающихся, формирование квалифицированных специалистов, 
готовых к самостоятельной профессиональной деятельности в современном обществе.

Индикаторы Качества личности
Гражданственность и 
патриотизм - отношение к 
своей стране

- отношение к малой родине
- чувство долга
- правовая культура
- сформированность гражданской позиции; 
- участие в волонтерском движении;
- отсутствие фактов проявления идеологии терроризма 
и экстремизма среди обучающихся;

Толерантность, проявление 
терпимости к другим народам и 
конфессиям

- способность к состраданию и доброта
- терпимость и доброжелательность
- готовность оказать помощь
- стремление к миру и добрососедству 
- соблюдение этических норм общения при 
взаимодействии с обучающимися, преподавателями, 
мастерами и руководителями практики;
- готовность к общению и взаимодействию с людьми 
самого разного статуса, этнической, религиозной 
принадлежности и в многообразных обстоятельствах;

Уважение к труду - 
сознательное отношение к 
труду, проявление трудовой 
активности 

- добросовестность и ответственность за результат 
учебной деятельности и подготовки к 
профессиональной деятельности;
- демонстрация интереса к будущей профессии
- участие в исследовательской и проектной работе;
- участие в конкурсах профессионального мастерства, 
олимпиадах по профессии, викторинах, в предметных 
неделях;

Показатели внутренней оценки качества условий, созданных для воспитания 
обучающихся, эффективности реализации рабочей программы воспитания и оценка 
результативности воспитательной работы отражены в таблице 1. Оценка 
результативности воспитательной работы.
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Таблица 1. Оценка результативности воспитательной работы

Значение показателя учебной группы№
п/п Показатели качества и эффективности реализации программы Единица 

измерения на 1 курсе на 2 курсе на 3 
курсе

1. Раздел 1. Показатели качества созданных условий для воспитания обучающихся
1.1. Количество воспитательных мероприятий, проводимых на уровне области, города, в 

которых участвовали обучающиеся учебной группы
ед.

1.2. Количество воспитательных мероприятий, проводимых на уровне техникума, в которых 
участвовали обучающиеся учебной группы

ед.

1.3. Количество творческих объединений в техникуме, в которых могут заниматься 
обучающиеся

ед.

1.4. Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в творческих объединениях от 
общей численности обучающихся в учебной группе

%

1.5. Количество спортивных и физкультурно-оздоровительных секций и т.п. в техникуме, в 
которых могут заниматься обучающиеся

ед.

1.6. Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в спортивных секциях и т.п., от 
общей численности обучающихся в учебной группе

%

1.7. Доля обучающихся, участвующих в работе Совета студентов, от общей численности 
обучающихся в учебной группе

%

1.8. Доля обучающихся, принявших участие в анкетировании по выявлению 
удовлетворенностью качеством обучения и условиями образовательного процесса, от 
общей численности обучающихся в учебной группе

%

1.9. Доля родителей (законных представителей) обучающихся, оценивших на «хорошо» и 
«отлично» удовлетворенность условиями образовательного процесса, от общей 
численности родителей обучающихся в учебной группе

%

1.10. Доля обучающихся, участвовавших в добровольном социально-психологическом 
тестировании на раннее выявление немедицинского потребления наркотических средств и 
психотропных веществ, от общей численности обучающихся группы

%

2. Раздел 2. Показатели эффективности проведенных воспитательных мероприятий для профессионально-личностного развития 
обучающихся

2.1. Доля обучающихся, не пропустивших ни одного учебного занятия по неуважительной 
причине от общей численности обучающихся в учебной группе

%
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2.2. Средний балл освоения ППССЗ по итогам учебного года (по всем обучающимся учебной 
группы по результатам промежуточной аттестации за зимнюю и летнюю сессии)

1,0-5,0
балл

2.3. Доля обучающихся, участвовавших в предметных олимпиадах от общей численности 
обучающихся в учебной группе

%

2.4. Количество победителей, занявших 1, 2 или 3 место в предметных олимпиадах, из 
обучающихся учебной группы

чел.

2.5. Количество участников, выступивших с докладами на научно-практических 
конференциях, из числа обучающихся в учебной группе

чел.

2.6. Доля обучающихся, получающих именную стипендию, правительственную стипендию, 
стипендию Губернатора Свердловской области от общей численности обучающихся в 
учебной группе

%

2.7. Доля обучающихся, получивших оценку «отлично» и положительный отзыв работодателя 
по преддипломной практике от общей численности обучающихся в учебной группе

% - -

2.8. Доля обучающихся, участвующих в региональном чемпионате WSR, от общей 
численности обучающихся в учебной группе

% -

2.9. Доля обучающихся, получивших призовые места на чемпионатах WSR, от общей 
численности обучающихся в учебной группе

% - -

2.10. Доля обучающихся, сдавших ДЭ на положительную оценку (отлично, хорошо, 
удовлетворительно), от общей численности обучающихся в учебной группе

% - -

2.11. Доля обучающихся, сдавших ДЭ на «отлично» от общей численности обучающихся в 
учебной группе

% - -

2.12. Количество обучающихся в учебной группе, получивших в ходе ГИА оценку 
«неудовлетворительно»

чел. - -

2.13. Доля обучающихся, получивших дипломы, грамоты за участие в творческих конкурсах, 
фестивалях, иных мероприятиях различного уровня, от общей численности обучающихся в 
учебной группе

%

2.14. Доля обучающихся, получивших награды, грамоты за участие в спортивных 
соревнованиях, ГТО и иных физкультурно-оздоровительных мероприятиях различного 
уровня, от общей численности обучающихся в учебной группе

%

2.15. Доля положительных отзывов работодателей по результатам проведенных воспитательных 
мероприятий от общего количества отзывов работодателей в учебной группе

%

2.16. Доля положительных отзывов родителей (законных представителей) обучающихся 
учебной группы по результатам проведенных воспитательных мероприятий от общего 

%
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количества отзывов родителей учебной группы
2.17. Количество обучающихся учебной группы, состоящих на различных видах 

профилактического учета/контроля
чел.

2.18. Количество обучающихся с выявленным фактом немедицинского потребления 
наркотических средств и психотропных веществ в учебной группе

чел.

2.19. Количество правонарушений, совершенных обучающимися учебной группы за учебн. год ед.
2.20. Количество обучающихся, получивших травмы при проведении воспитательных 

мероприятий
чел.
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Приложение 1
к рабочей программе воспитания по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Формирование личностных результатов обучения на дисциплинах общеобразовательного цикла образовательной программы

Планируемые результаты

Наименование элементов образовательной 
программы
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ОУД.01 Русский язык + + + + + +
ОУД.02 Литература + + + + + + + + + + +
ОУД.03 Иностранный язык + + + + + + + +
ОУД.04 Математика +
ОУД.05 История + + + + + + + + + + +
ОУД.06 Физическая культура + + + + + + + +
ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности + + + + + + + + + +
ОУД.08 Астрономия + +
ОУД.09 Родная литература + + + +
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ОУД.10 Информатика + + + +
ОУД.11 Обществознание (вкл. экономику и право) + + + + + + + + + + + +
ОУД.12 Основы естественных наук + + + + + + + + + + + +
ОГСЭ.01 Основы философии + + + + + + + + + + + +
ОГСЭ.02 История + + + + + + + + + + +
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

+ + + + + + + +

ОГСЭ.04 Физическая культура + + + + + + + +
ОГСЭ.05 Психология общения + + + + + + + +
ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности + + + +
ЕН.01 Химия + + +
ЕН.02  Математика +
ЕН. 03 Экологические основы природопользования + + + + + +



Приложение 2
к рабочей программе воспитания по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Формирование личностных результатов обучения на дисциплинах, модулях образовательной программы

Планируемые результаты
Наименование элементов 

образовательной 
программы
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ОП.01 Микробиология, 
физиология питания, 
санитария и гигиена

+ + + + + + + + + + + + + +

ОП.02 Организация хранения 
и контроль запасов и сырья

+ + + + + + + + + + + + + +

ОП. 03Техническое 
оснащение организаций 
питания

+ + + + + + + + + + + + + +

ОП.04 Организация 
обслуживания

+ + + + + + + + + + + + +

ОП. 05 Основы экономики, 
менеджмента и маркетинга

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП. 06 Правовые основы 
профессиональной 
деятельности

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП. 07 Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

+ + + + + + + + + + +

ОП.08 Охрана труда + + + + + + + + + + + + + + + + +
ОП.09 Безопасность 
жизнедеятельности

+ + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП. 10 Основы 
предпринимательской 
деятельности и планирование 
профессиональной карьеры/ 
Социальная адаптация на 
рынке труда

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ.01  Организация и 
ведение процессов 

+ + + + + + + + + + + + + +



приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента
МДК.01.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабикатов

+ + + + + + + + + + + + + +

МДК.01.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

+ + + + + + + + + + + + + +

УП. 01 Учебная практика + + + + + + + + + + + + + +
ПП.01 Производственная 
практика

+ + + + + + + + + + + + + +

ПМ.02 Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

+ + + + + + + + + + + + + +

МДК.02.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента

+ + + + + + + + + + + + + +

МДК. 02.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

+ + + + + + + + + + + + + +

УП. 02 Учебная практика + + + + + + + + + + + + + +
ПП.02 Производственная + + + + + + + + + + + + + + +



практика
ПМ.03 Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

МДК. 03.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

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

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

УП. 03 Учебная практика + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ПП. 03 Производственная 
практика

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ. 04 Организация и 
ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

МДК 04.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
холодны х и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +



МДК. 04.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

УП. 04 Учебная практика + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ПП.04 Производственная 
практика

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ.05 Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

МДК. 05.01 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

МДК. 05.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

УП. 05 Учебная практика + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ПП.05 Производственная 
практика

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ. 06 Организация и 
контроль текущей 
деятельности подчиненного 
персонала

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ.07 Выполнение работ по 
профессии рабочих 16472 
Пекарь

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
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РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 
ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное 
взаимодействие педагогических, руководящих и иных работников техникума, 
обучающихся и родителей (законных представителей) несовершеннолетних 
обучающихся.

Воспитательные мероприятия (в том числе, виртуальные экскурсии, семинары и т.п.) 
проводятся с применением дистанционных образовательных технологий, при этом 
обеспечивается свободный доступ каждого обучающегося к электронной информационно-
образовательной среде техникума и к электронным ресурсам. 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 
осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с 
ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы. Для реализации рабочей 
программы воспитания инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья 
создаются специальные условия с учетом особенностей их психофизического развития, 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 
Рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (далее Программа), разработана на основе: 
- Конституции Российской Федерации;
- Конвенции ООН о правах ребенка; 
- Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года, 

утвержденная распоряжением Правительства РФ от 29.05.2015 г. № 996-р; 
- Указа Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных 

целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 
- Федерального Закона от 28.06.2014 №172-ФЗ «О стратегическом планировании в 

Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями на 31.07.2020); 
- Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 

№273-ФЗ; 
- Федерального закона 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ “О внесении изменений в 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 
обучающихся»; 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 
от 09 декабря 2016 года № 1565; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 N 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 «Повар» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 
регистрационный N 38940). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
01.12.2015 № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25.12.2015 
регистрационный № 40270). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 «Кондитер» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 
регистрационный № 38940). 

 Примерная основная образовательная программа подготовки специалистов 
среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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(зарегистрирована в государственном реестре примерных основных образовательных 
программ 19.05.2017г. № 43.02.15 - 170519).

  Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WorldSkills 
Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское 
дело».

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 
образования, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 17.05.2012 № 413; 

- Федерального закона от 06.10.2003 № 131-ФЗ (ред. от 29.12.2020) «Об общих 
принципах организации местного самоуправления в Российской Федерации» (с изм. и 
доп., вступ. в силу с 23.03.2021); 

- Федерального закона от 12.01.1996 № 7-ФЗ «О некоммерческих организациях»; 
- Федерального закона от 11.08.1995 № 135-ФЗ «О благотворительной деятельности 

и добровольчестве (волонтерстве)»; 
- Федерального закона от 19.05.1995 № 82-ФЗ «Об общественных объединениях»; 
- Перечня поручений Президента Российской Федерации от 06.04.2018 № ПР-580, 

п.1а;  
- Перечня поручений Президента Российской Федерации от 29.12.2016 № ПР-2582, 

п.2б;
- Распоряжения Правительства Российской Федерации от 13.02.2019 № 207-р об 

утверждении Стратегии пространственного развития Российской Федерации на период до 
2025 года;

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 01.02.21 №37 об 
утверждении методик расчета показателей федеральных проектов национального проекта 
«Образование»;

- Приказа Министерства экономического развития Российской Федерации от 
24.01.2020 «Об утверждении методик расчета показателей федерального проекта «Кадры 
для цифровой экономики» национальной программы «Цифровая экономика Российской 
Федерации»;

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 13.03.2019 № 113 
«Об утверждении Типового положения об учебно-методических объединениях в системе 
среднего профессионального образования»;

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 28.05.2014 
№ 594 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 
программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 
образовательных программ (с изменениями на 09.04.2015);

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 28.08.2020 г. № 441 
"О внесении изменений в Порядок организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, 
утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 
июня 2013 г. № 464";

- Областного закона Свердловской области от 15.07.2013 г. № 78-ОС «Об 
образовании Свердловской области»;

- Постановление Правительства Свердловской области от 07.12.2017 года « 900-ПП 
«Стратегия развития воспитания в Свердловской области до 2025 года»

- Государственная программа Свердловской области "Развитие системы образования 
в Свердловской области до 2024 года»

- Областного закона Свердловской области от 11.02.2016 г. № 11-ОЗ  «О 
патриотическом воспитании граждан в Свердловской области»;
- Областного закона Свердловской области от 29.10.2013 г. № 113-ОЗ «О реализации 
молодежной политике в Свердловской области»;

- Областного закона Свердловской области от 28.11.2001 г. № 58-ОЗ «О 
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профилактике правонарушений на территории Свердловской области»;
- Областного закона Свердловской области от 20.02.2009 г. № 2-ОЗ «О противодействии 
коррупции в Свердловской области»; Общероссийской гражданской идентичности»;

 - «Стратегия социально-экономического развития Тавдинского городского округа до 
2030 года»;

- «Стратегия противодействия экстремизму в Российской Федерации до 2025 года» 
утвержденная Указом Президента Российской Федерации от 29.05.2020 года № 344;

  - Федеральный закон от 26.03.2006 года № 35-ФЗ «О противодействии терроризму»;
- Федеральная целевая программа «Формирование установок толерантного сознания 

и профилактики экстремизма в российском обществе».

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы

Для реализации рабочей программы воспитания техникум укомплектован 
квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 
обеспечивается кадровым составом, включающим директора техникума, который несёт 
ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной 
образовательной организации, заместителя директора по ВР, непосредственно 
курирующего данное направление, заместителя директора по УМР, заместителя 
директора по УПР, педагога-психолога, педагога-организатора ОБЖ, социального 
педагога, руководителя и преподавателя физического воспитания, кураторов и мастеров 
групп, преподавателей. Функционал работников регламентируется требованиями 
профессиональных стандартов.

Наименование должности
Кол-во 

штатных 
единиц

Функционал, связанный с организацией и 
реализацией воспитательного процесса

Директор 1 Несёт ответственность за организацию 
воспитательной работы в профессиональной 
образовательной организации

Заместитель директора по ВР 1 Координация деятельности по реализации 
Программы воспитания

Заместитель директора по 
УМР

1 Координация деятельности по реализации 
Программы воспитания

Заместитель директора по 
УПР

1 Координация деятельности по реализации 
Программы воспитания

Социальный педагог 1 Социальная помощь и поддержка 
обучающихся

Педагог-психолог 1 Психолого-педагогическое сопровождение 
образовательного и воспитательного 
процесса

Преподаватель 25 Реализация воспитательной составляющей 
(дескрипторов) на учебном занятии

Мастер производственного 
обучения

1 Осуществление воспитательной, 
диагностической, адаптационно-
социализирующей, информационно-
мотивационной, консультационной функции

Педагог-организатор ОБЖ 1 Осуществление воспитательной, 
диагностической и информационно-
мотивационной функции.

Руководитель и 2 Осуществление воспитательной, 
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преподаватель физического 
воспитания

диагностической и информационно-
мотивационной функции.

Для реализации рабочей программы воспитания привлекаются как преподаватели 
и сотрудники техникума, так и иные лица, обеспечивающие прохождения 
производственных практик, подготовку к чемпионатам WSR, проведение мероприятий на 
условиях договоров гражданско-правового характера, а также родители (законные 
представители) несовершеннолетних обучающихся.

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы
Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

указанных в рабочей программе воспитания мероприятий. При этом при подготовке к 
соревнованиям Ворлдскиллс используются собственные ресурсы.

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются 
соблюдение безопасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и 
требований.

Для проведения воспитательной работы техникум располагает следующими 
ресурсами: библиотеки с выходом в Интернет, актовый зал, спортивные зал со 
спортивным оборудованием, тренажёрный зал, специальные помещения для работы 
кружков, секций, клубов, с необходимым для занятий материально-техническим 
обеспечением (оборудование, инвентарь и т.п.).

Наименования Кол-во 
единиц Основные требования

Лаборатории/ 
Мастерские

0/1 Проведение всех видов  дисциплинарной и 
междисциплинарной подготовки, лабораторной, 
практической работы обучающихся и 
соответствующим действующим санитарным и 
противопожарным правилам и нормам.

Кабинеты, 
используемые для 
учебной деятельности

14 Проведение всех видов  дисциплинарной и 
междисциплинарной подготовки, лабораторной, 
практической работы обучающихся и 
соответствующим действующим санитарным и 
противопожарным правилам и нормам.

Библиотека, читальный 
зал с выходом в 
Интернет

2 Обеспечение учебного и воспитательного процесса 
всеми формами и методами библиотечного и 
информационно-библиографического 
обслуживания: научно-исследовательская работа.
Обеспечение доступа к информационным ресурсам 
Интернета, учебной и художественной литературе, 
коллекциям медиаресурсов на электронных 
носителях, к множительной технике для 
тиражирования учебных и методических тексто-
графических и аудио- и видеоматериалов, 
результатов творческой, научно-исследовательской 
и проектной деятельности обучающихся

Актовый зал 1 Проведение культурного студенческого досуга и 
занятий художественным творчеством, 
техническое оснащение которого обеспечивает 
качественное воспроизведение фонограмм, звука, 
видеоизображений, а также световое оформление 
мероприятия; 
проведения массовых мероприятий, собраний, 
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представлений, досуга и общения обучающихся, 
группового просмотра кино- и видеоматериалов, 
организации сценической работы, 
театрализованных представлений; для работы 
органов студенческого самоуправления.

Спортивный зал 1 Систематическое проведение  занятий физической 
культурой и спортом, проведения секционных 
спортивных занятий, участия в физкультурно-
спортивных и оздоровительных мероприятиях; 
выполнения нормативов комплекса ГТО;
- наличие эффективной системы вентиляции;
- обеспечение пожарной безопасности 
- нормальная освещенность; 
- соответствие площади и высоты помещения 
действующим инженерным нормативам;
- соблюдение температурного режима, уровня 
влажности и шумового загрязнения; 
- наличие инвентаря и помещений для его 
хранения.

Тренажерный зал 1 Наличие спортивного оборудования и инвентаря
Кабинет педагога-
психолога

1 Для работы психолого-педагогических и 
социологических служб 

Кабинет социального 
педагога

1 Для работы психолого-педагогических и 
социологических служб 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 
мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием.
Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на: 
- информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 
деятельности; 
- информационную и методическую поддержку воспитательной работы; 
- планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения; 
- мониторинг воспитательной работы; 
- дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 
работников, органов управления в сфере образования, общественности); 
- дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы.

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 
информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и 
аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры, проекторы, МФУ и др.). 

Система воспитательной деятельности техникума представлена на сайте 
техникума http://tavda-tpu.ru/index.php/vospitatelnaya-rabota

http://tavda-tpu.ru/index.php/vospitatelnaya-rabota


РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  
(УГПС 43.00.00 Сервис и туризм)

по образовательной программе среднего профессионального образования 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

 на период 2021-2025 г.

г. Тавда,  2021 год

ПРИНЯТО  
решением ФУМО СПО УГПС 
43.00.00 Сервис и туризм

Протокол от 28.06.2021 г. № 01



В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, 
проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне:

Российской Федерации, в том числе: 
«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/; 
«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/; 
«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/;
«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru; 
отраслевые конкурсы профессионального мастерства; 
движения «Ворлдскиллс Россия»;
движения «Абилимпикс»;
субъектов Российской Федерации, 
а также отраслевых профессионально значимых событиях и праздниках.

№ 
п/п

Содержание и формы 
деятельности

Участники
(курс, группа, 

члены кружка, 
секции, проектная 

команда и т.п.)

Дата/
Сроки

Место проведения Ответственные Коды ЛР Наименование 
модуля

АВГУСТ
1. Совещание при директоре 

руководителей групп
Руководители 
групп

31.08 Актовый зал Директор ЛР 1-39 «Кураторство и 
поддержка»  

2. Совещание: подготовка и 
проверка учебной 
документации, учебных 
мастерских к началу учебного 
года

преподаватели 31.08. Учебные корпуса 
№1,2, учебные 

мастерские

зам.директора по 
УМР, 
зам.директора по 
УПР

«Учебное занятие»

СЕНТЯБРЬ
1. Праздник «День знаний» Обучающиеся 1-

3 курс
01.09 Прилегающая 

территория к 
учебным корпусам 

№1,2

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, 
преподаватели 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Кураторство 
и поддержка», 
«Учебное занятие», 
«Профессиональный 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://%D0%BB%D0%B8%D0%B4%D0%B5%D1%80%D1%8B%D1%80%D0%BE%D1%81%D1%81%D0%B8%D0%B8.%D1%80%D1%84/
https://onf.ru/


выбор», 
«Взаимодействие с 
родителями» 

2. Праздник «Посвящение в 
студенты»

Обучающиеся 1 
курс

15.09 Прилегающая 
территория к 

учебному корпусу 
№1 

Зам.директора  по 
ВР, социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о 

ЛР «Студенческое 
самоуправление»
«Профессиональный 
выбор»

3. Классный час: знакомство с 
локальными нормативными 
актами и документами по 
организации учебного 
процесса: 
- на 1 курсе «О Правилах 
внутреннего распорядка 
обучающихся»;
- на 2 курсе «Особенности 
проведения практического 
обучения»; 
- на 3 курсе «Организация 
государственной итоговой 
аттестации по профессии»

Обучающиеся 1-
3 курс

01.09. Учебные корпуса 
по аудиториям

кураторы и 
мастера п/о 

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

4. Всероссийский открытый урок 
«ОБЖ» (урок подготовки детей 
к действиям в условиях 
различного рода чрезвычайных 
ситуаций)

Обучающиеся 1-
3 курс

01.09 -
10.09

Прилегающая 
территория к 

учебным корпусам 
№1,2

Преподаватель-
организатор ОБЖ, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР  «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

5. Родительское собрание с 
родителями и законными 
представителями обучающихся 
нового поступления

Родители 
обучающихся, 
преподаватели, 
обучающиеся 1 
курс

17.09 Актовый зал Директор, 
зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
приглашенные 
сотрудники 

«Взаимодействие с 
родителями», 
«Кураторство и 
поддержка», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды», 



органов системы 
профилактики

«Правовое сознание»  

6. Месячник безопасности и 
правовых знаний: тематические 
мероприятия по профилактике 
экстремизма и терроризма, 
профилактика безнадзорности, 
самовольных уходов 
несовершеннолетних.

Обучающиеся 1-
3 курс

01.09-
30.09.

Учебные корпуса, 
Актовый зал, по 

ауд

Зам. директора по 
ВР, 
Преподаватель-
организатор ОБЖ, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР  «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

7. Тематический классный час 
«День окончания Второй 
мировой войны»

Обучающиеся 1-
3 курс

02.09 Учебные корпуса, 
Актовый зал, по 

ауд

Зам.директора по 
ВР, 
преподаватели 
истории 

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

8. Линейка памяти «День 
солидарности в борьбе с 
терроризмом»

Обучающиеся 1-
3 курс

03.09. Прилегающая 
территория к 

учебным корпусам 

Зам.директора по 
ВР, 
преподаватели 
истории

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

9. Выявление обучающихся, 
относящихся к категории 
малоимущих, инвалидов 
формирование приказа о 
назначении социальной 
стипендии; детей-сирот и лиц 
из числа детей сирот, 
формирование приказа о 
постановке на полное 
гособеспечение 

Обучающиеся 1-
3 курс

До 05.09. 
далее 

ежемесячн
о до 10 
числа

Учебные корпуса Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Взаимодействие с 
родителями»



10. Индивидуальная работа с 
обучающимися, относящимися 
к категории детей-сирот и 
детей, оставшихся без 
попечения родителей, 
формирование личных дел

дети-сироты и 
дети, 
оставшиеся без 
попечения 
родителей, лица 
из их числа

До 
05.09.2021, 

далее 
постоянно

Учебные корпуса 
№1,2

Руководитель 
отдела по В и СР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог 

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Взаимодействие с 
родителями»

11. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-
3 курс

07.09. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Правовое 
сознание», 
«Студенческое 
самоуправление»

12. Международный день 
распространения грамотности, 
викторина «Богатый, могучий 
…..»

Обучающиеся 1-
3 курс

08.09. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 11

Преподаватель 
русского языка 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие», «Цифровая 
среда»

13. Информационный час: 
- День Бородинского сражения 
русской армии под 
командованием М.И. Кутузова 
с французской армией 
(08.09.1812 г.).
-День победы русской эскадры 
под командованием Ф.Ф. 
Ушакова над турецкой эскадрой 
у мыса Тендра; произошло28-29 
августа (8-9 сентября) 1790 года

Обучающиеся 1-
2 курсы

08.09. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 11

Преподаватели 
истории 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие», «Цифровая 
среда»

14.  Всероссийский день трезвости 
Встреча с сотрудниками 
правоохранительных органов 

Обучающиеся 1-
2 курсы

10.09. Учебные корпуса Социальный 
педагог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие», «Цифровая 
среда», «Правовое 



по профилактике 
правонарушений, употребления 
ПАВ.

сознание»

15. К 125-летию со дня рождения 
В.Л. Гончарова: 
- математический бой 
«Математика, физика и 
педагогика»
- виртуальная экскурсия 
«Советский математик, педагог, 
физик, доктор физико-
математических наук »

Обучающиеся 1-
2 курсы

11.09. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, читальные залы 

библиотек

Преподаватели 
математики, 
физики 
библиотекари 

ЛР «Учебное занятие», 
«Цифровая среда»

16. Минута молчания «День памяти 
жертв фашизма»

Обучающиеся 1-
3 курс

13.09. Учебные корпуса, 
по ауд.

Кураторы и 
мастера п/о, 
преподаватели 
истории

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие», «Цифровая 
среда»

17. Введение в профессию 
(специальность). Экскурсии на 
предприятия города.

Обучающиеся 1 
курсов

15.09. Предприятия 
города Тавда

заместитель 
директора по 
УПР, мастер п/о 

ЛР «Профессиональный 
выбор»

18. Консультационный день для 
индивидуальной работы с 
обучающимися

Обучающиеся 
1-3 курсы

15.09. Учебный корпус, 
Кабинет педагога-

психолога и 
социального 

педагога

Специалисты 
Службы 
примирения

ЛР «Кураторство и 
поддержка»,

19. Муниципальные спортивные 
соревнования «Рубеж»

Обучающиеся 
1-3 курсы

18.09 Стадион им. А.И. 
Шерстобитова

Руководитель 
физического 
воспитания, 
преподаватели

ЛР «Учебное занятие»

20. Исторический час:
- День победы русских полков 
во главе с Великим князем 
Дмитрием Донским 

Обучающиеся 1-
2 х курсов

21.09.
По 
расписани
ю занятий

Учебные корпуса, 
читальные залы 

библиотек

Преподаватели 
истории, 
обществознания, 
права.

ЛР «Учебное занятие»



(Куликовская битва, 1380 год).
- День зарождения российской 
государственности (862 год)

21. Международный день жестовых 
языков флешмоб "Я тебя 
слышу"

Обучающиеся 1-
3 курс

23.09. Официальный сайт, 
официальная 

страница в ВК

Педагог-психолог, 
социальный 
педагог, Совет 
студентов

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения»

22. Неделя безопасности 
дорожного движения: 
- Викторина «Знаю и 
соблюдаю»
- Встреча с сотрудником 
ОГИБДД г. Тавда: «Я езжу по 
правилам»
- Акция «Мы должны уважать 
дорогу, чтобы дорога уважала 
нас!»

Обучающиеся 

1-2  курсы

1-3 курсы

1-3 курсы

23-29.09. Учебные корпуса, 
по ауд.

Кураторы и 
мастера п/о, 
социальный 
педагог, педагог-
организатор ОБЖ

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения», 
«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», «Правовое 
сознание»

23. Всемирный день туризма. 
Осенняя спартакиада «О спорт, 
ты мир!»

Обучающиеся 1-
2 курсов

27.09. Стадион им. А.И. 
Шерстобитова

Зам.директора по 
ВР, 
преподаватели 
физической 
культуры, актив 
Совета студентов

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения», 
«Организация 



предметно-
эстетической 
среды», «Учебное 
занятие»

24. Заседание Совета по 
профилактике и 
предупреждению 
правонарушений

Обучающиеся, 
преподаватели

27.09. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 
ВР и УМР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР  «Молодёжные 
общественные 
объединения», 
«Правовое сознание»

25. День Интернета в России. 
Интеллектуально-
развлекательные мероприятия.

Обучающиеся 1-
3 курс

30.09. Учебные корпуса Преподаватель 
информатики

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

26. Работа кружков, объединений и 
спортивных секций

Обучающиеся 1-
3 курс

Согласно 
графика 
работы

Учебные корпуса 
спортивные и 

тренажёрный залы

Руководители 
кружков и секций

ЛР «Учебное занятие»

27. Деловая игра «Умеем ли мы 
общаться?»

Обучающиеся 1 
курса

По плану 
работы 
педагога 
психолога 

Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, Кабинет 

педагога-психолога

Педагог-психолог ЛР «Кураторство и 
поддержка»

28. Проведение социально-
психологического тестирования 
обучающихся

Обучающиеся 1-
2 курса

В течении 
месяца

Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Педагог-психолог «Кураторство и 
поддержка»



ОКТЯБРЬ
1. Мастер-класс «Введение в 

профессию»
Обучающиеся 1-
3 курс

01.10. Учебные корпуса Старший мастер, 
Мастера 
производственног
о обучения

ЛР «Профессиоанльный 
выбор»

2. Акция «Международный день 
пожилых людей»,
Акция «Щедрый вторник»

Обучающиеся 1-
3 курс

01-10.10. Социальные 
учреждения г. 

Тавда

Кураторы и 
мастера п/о, 
социальный 
педагог

ЛР «Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения»

3. Выставка «Выдающиеся люди 
города» 

Обучающиеся 1 
курса

01.10. Учебные корпуса, 
читальный зал

библиотекари ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», «Учебное 
занятие»

4. Творческий конкурс «Золотая 
осень» по оформлению 
рекреаций и актового зала к 
празднику Дню учителя

Обучающиеся 1-
3 курс

01.10-
04.10.

Учебные корпуса 
№1, 2, актовый зал

Руководитель 
отдела по В и СР, 
Руководители 
групп, 
социальный 
педагог, 
студенческий 
совет

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», «Учебное 
занятие»

5. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-
3 курс

04.10. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Правовое 
сознание», 
«Студенческое 
самоуправление»



6. Всероссийский открытый урок 
«День гражданской обороны».

Обучающиеся 1-
3 курс

04.10. Учебные корпуса 
№1,2, по ауд.

Преподаватель-
организатор ОБЖ 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», «Учебное 
занятие», «Правовое 
сознание»

7. Праздничный концерт, 
посвященный Дню учителя

Обучающиеся 1-
3 курс

05.10. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, Актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», 
«Студенческое 
самоуправление»

8. Международный день детского 
церебрального паралича. Акция 
«Сердце на ладони»

Обучающиеся 1-
3 курс

06.10. Социальные и 
медицинские 
учреждения г. 

Тавда

Социальный 
педагог, Совет 
студентов

ЛР «Кураторство и 
поддержка» 

9. Классные часы, посвящённые 
празднованию Дню 
профтеобразования (беседы «Из 
истории профтехобразования», 
«Под крышей дома твоего…», 
встречи с выпускниками 
техникума, ветеранами труда и 
др.) «Семья - это то, что с 
тобою всегда».

Обучающиеся 1-
3 курс

07.10. Учебные корпуса, 
по ауд. 

Зам.директора по 
ВР, 
преподаватели 
истории, педагог-
психолог

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Профессиональный 
выбор», «Цифровая 
среда»

10. Конкурс стенгазет «Горжусь 
своей профессией» 

Обучающиеся 1-
3(выпускные),

12-16.10. Учебные корпуса Социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о

ЛР «Профессиональный 
выбор»



11. Лекция для обучающихся на 
тему: «Участие родителей в 
семейной профилактике 
негативных проявлений среди 
детей и подростков» 

Обучающиеся 1-
2 курсы

12.10.
13.10.

Учебные корпуса Социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Учебное занятие», 
«Правовое сознание»

12. Экологическая акция «Посади 
дерево»

Обучающиеся 1-
3 курс

15.10. Учебный корпус Социальные 
педагог, Совет 
студентов, 
кураторы и 
мастера п/о, 
Тавдинское 
лесничество

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

13. Праздник ГТО Участие в 
спортивных и физкультурно-
оздоровительных 
мероприятиях, сдача норм ГТО 
(по отдельному плану)

Обучающиеся 1-
3 курс

18-22.10. Учебные корпуса,  
спортивный зал, 
стадион им. А.И. 

Шерстобитова

Руководитель 
физического 
воспитания 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

14. Спортивный праздник для 
обучающихся с ОВЗ

Обучающиеся 1-
3 курс

19.10 Спортивный зал Зам.директора по 
ВР, руководитель 
физического 
воспитания, 
социальный 
педагог, Совет 

«Ключевые дела 
ПОО», Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 



студентов общественные 
объединения», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

15. Всероссийская акция «Сообщи, 
где торгуют смертью»

Обучающиеся 1-
3 курсы

19.10.-
30.10

Учебные корпуса, Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание»

16. Единый день профилактики Обучающиеся 1-
3 курс

20.10 Учебные корпуса Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о, 
специалисты 
органов системы 
профилактики

«Правовое 
сознание»,
«Учебное занятие»

17. Квест-игра «Зажигай по жизни» Обучающиеся 1 
курс

21.10. ЦПКиО г. Тавда Кураторы и 
мастера п/о

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

18. Заседание Совета по 
профилактике и 
предупреждению 
правонарушений

Обучающиеся, 
преподаватели

25.10. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 
ВР и УМР, 
социальный 
педагог, педагог-

ЛР «Кураторство и 
поддержка»



психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

19. Лекция для обучающихся на 
тему: «Профилактика 
употребления снюса» 

Обучающиеся 2-
3 курсы

26.10. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 11 

Педагог-психолог, 
социальный 
педагог, врач-
нарколог

«Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

20. Лекция для обучающихся на 
тему: «Профилактика 
табакокурения (сигареты, в т.ч. 
кальян, веселящий газ, 
спайсовые группы)»

Обучающиеся 
1,2,3 курсы

27.10. Учебный корпус Педагог-психолог, 
социальный 
педагог, врач-
нарколог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

21. Неделя безопасности  в сети 
Интернет:
- Классные часы «День 
интернета»;
- Всероссийский Урок 
безопасности в сети интернет.  

Обучающиеся 1-
3 курс

25-31.10. Учебный корпус  
по ул. 

Лесопильщиков, 11

кураторы и 
мастера п/о, 
преподаватель 
информатики.

«Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

22. День памяти жертв 
политических репрессий.
- Тематическая выставка 
литературы
«Жертвам ГУЛАГа
посвящается»

- Час истории «Наказание без 
преступления»
- Тематические уроки истории 
«Жертвы политических 
репрессий»
- Участие в Митинге, 
посвященном Дню памяти 

Обучающиеся 1-
3 курс

29.10. Учебные корпуса, 
читальный зал 

библиотек, по ауд. Библиотекари, 
Преподаватели 
истории, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Цифровая среда», 
«Учебное занятие»



жертв политических репрессий
23. Круглый стол с работодателями 

«Требования к обучающимся 
при прохождении практики»

Обучающиеся 3 
курса

29.10. Актовый зал Зам.директора по 
УПР, старший 
мастер, мастера 
п/о

ЛР «Профессиональный 
выбор»

24. Проведение социально-
психологического тестирования

Обучающиеся 1-
3 курс

В течении 
месяца

Учебный корпус Педагог психолог, 
социальный 
педагог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие», 
«Кураторство и 
поддержка»

25. Экскурсии:
- в музей Лесной и 
деревообрабатывающей 
промышленности г. Тавда
- предприятия г. Тавда

Обучающиеся 

1-2 курс

3 курс

В течении 
месяца

Городской музей, 

Предприятия 
города

кураторы и 
мастера п/о 
Старший мастер

ЛР «Ключевые дела 
ПОО»,
«Профессиональный 
выбор»

26. Трудовые субботники и 
десанты; благоустройство, 
оформление, озеленение 
учебных аудиторий, рекреаций

Обучающиеся 1-
3 курс

В течении 
месяца

Зам.директора по 
АХЧ, кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «организация 
предметно-
эстетической среды»

27. Проведение социально-
психологического тестирования 
обучающихся

Обучающиеся 1-
2 курса

В течении 
месяца

Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Педагог-психолог «Кураторство и 
поддержка»

НОЯБРЬ
1. Сдача норм ГТО Обучающиеся 1-

2 курсов
01-12.11. Спортзал Преподаватели 

физического 
воспитания 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

2. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-
3 курс

01.11.2021 Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Студенческое 
самоуправление», 
«Правовое сознание»

3. Тематические классные часы Обучающиеся 1- 03.11. Учебные корпуса, Преподаватели ЛР «Ключевые дела 



День народного единства 3 курс по ауд истории и 
обществознания

ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

4. Онлайн-викторина и 
информационные блоки ко Дню 
народного единства

Обучающиеся 1-
3 курс

01.11-10.11 Сайт техникума и 
официальная 

группа в Вконтакте

Преподаватели 
истории и 
обществознания

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

5. Беседа «Общие меры 
профилактики во время 
пандемии. Соблюдение 
санитарных норм поведения как 
форма защиты от вирусов. 
Правовое регулирование 
вопросов поведения в условиях 
пандемии» с инструктажами

Обучающиеся 1-
3 курс

08.11. Учебные корпуса, 
по ауд

кураторы и 
мастера п/о 

ЛР «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

6. Виртуальная выставка и 
техникумовский конкурс 
сочинений к «200-летию со дня 
рождения Ф.М. Достоевского»

Обучающиеся 1-
2 курсы

11.11. Библиотекари и 
преподаватель 
русского языка и 
литературы

ЛР «Цифровая среда»

7. Международный день 
толерантности. Неделя 
толерантности (тематические 
беседы, информационные 
блоки)

Обучающиеся 1-
3 курс

15.11-
21.11.

Учебные корпуса, 
по ауд.

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Кураторство 
и поддержка», 
«Учебное занятие»

8. Лекция для обучающихся на 
тему: «Правовая 
ответственность 
несовершеннолетних»;
«Всероссийский день правовой 
помощи детям»

Обучающиеся 1-
2 курсы

19.11. Учебный корпус, 
по ауд.

Социальный 
педагог, 
участковый 
уполномоченный 
полиции, 
сотрудник 
Тавдинской 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»



прокуратуры
9. Акция «День отказа от 

курения»
Обучающиеся 1-
3 курс

19.11. Учебный корпус Социальный 
педагог, Совет 
студентов, 
волонтёры

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»

10. Информационный час, 
посвященный Дню прав 
ребенка (Конвенция о правах 
ребенка)

Обучающиеся 1-
2 курсов

22.11. Учебный корпус Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о 

ЛР «Учебное занятие»

11. «Неделя правовых знаний»
- Лекция для обучающихся на 
тему:
 - «Межнациональное согласие 
и гармонизация межэтнических 
отношений 
«Многонациональный Урал»;
- «Профилактика вовлечения 
обучающихся в деструктивные 
организации, массовые драки»
- Конкурс социальных плакатов 
приуроченных к неделе 
профилактике  «Неделя 
правовых знаний»

Обучающиеся 
1-3 курсов

1-2 курсов

1-2 курсов

23-30.11.
23.11.

24.11.

30.11.

Учебный корпус, 
по ауд.

кураторы и 
мастера п/о, 
представители 
общественных 
национальных 
организаций
 социальный 
педагог
Педагог-психолог, 
сотрудники 
полиции, 
тавдинской 
прокуратуры
Социальный 
педагог

ЛР «Правовое сознание»

12. Праздничный концерт День 
матери

Обучающиеся 1-
3 курсов

26.11. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, актовый зал.

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 

13. Заседание Совета по 
профилактике и 
предупреждению 
правонарушений

Обучающиеся, 
преподаватели

29.11. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 
ВР и УМР, 
социальный 

ЛР «Кураторство и 
поддержка»



педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

14. Второй Муниципальный 
конкурс профессионального 
мастерства «Сварщик-2022»

Обучающиеся 1-
3 курсов

30.11 Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, мастерская

Зам.директора по 
УПР, старший 
мастер, мастера 
п/о, волонтеры

«Профессиональный 
выбор», 
«Студенческое 
самоуправление»

15. Собрание студентов 2-3 курса 
для проведения инструктажа по 
требованиям охраны труда, 
безопасности 
жизнедеятельности и пожарной 
безопасности при прохождения 
производственной практики

Обучающиеся 2-
3 курсов

30.11 Учебные корпуса Зам.директора по 
УПР, 
зам.директора по 
АХЧ, 

ЛР «Профессиональный 
выбор»

ДЕКАБРЬ
1. Всемирный день борьбы со 

СПИДом. Участие во 
Всероссийском тестировании 
«Стоп ВИЧ/СПИД»

Обучающиеся 1-
3 курсов, 
родители, 
педагоги

01.12. Учебный корпус, 
по ауд

кураторы и 
мастера п/о, 
социальный 
педагог, педагог 
психолог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

2. Конкурс плакатов, 
посвященный здоровому образу 
жизни «Мы выбираем жизнь» 
(посвященный Всемирному 
Дню борьбы со СПИДом)

Обучающиеся 1-
2 курсов

01.12. Учебный корпус, 
фойе корпусов

Социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

3. Военно-спортивная эстафета 
«Зарница»

Обучающиеся 1 
курса

01.12. ЦПКиО г. Тавда Социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

4. Умей сказать «нет»! цикл Обучающиеся 1- 01-07.12. Учебный корпус Педагог-психолог ЛР «Кураторство и 



психологических бесед-
тренингов по профилактике 
зависимостей

2 курса №1,2, по ауд поддержка», 
«Правовое сознание»

5. Уроки мужества День 
неизвестного солдата. 
Возложение цветов к 
памятникам погибших

Обучающиеся 1-
3 курсов

03.12. Учебный корпус, 
по ауд, Мемориал 
войнам, погибшим 

в ВОВ

кураторы и 
мастера п/о, Совет 
студентов, 
социальные 
педагог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда»

6. Всероссийский тест «Тест по 
истории Великой 
Отечественной войны»

Обучающиеся 1-
3 курсов

03.12. Учебный корпус, 
по ауд, 

кураторы и 
мастера п/о, Совет 
студентов, 
социальные 
педагог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда»

7. Акция Международный день 
инвалидов, помощь инвалиду 
по зрению

Обучающиеся 1-
3 курсов

03.12. г. Тавда Социальный 
педагог, педагог 
психолог, 
волонтеры

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»

8. Акция «10000 дел в один день», 
посвященная Дню волонтера

Обучающиеся 1 
курсов

03.12. г. Тавда Социальный 
педагог, Совет 
студентов, 
волонтеры

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»

9. Урок мужества День начала 
контрнаступления советских 
войск против немецко-
фашистских войск в битве под 
Москвой

Обучающиеся 1-
3 курсов

06.12. Учебный корпус по 
ауд

преподаватели 
истории

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

10. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-
3 курс

07.12. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Правовое 
сознание», 
«Студенческое 
самоуправление»

11. - Конкурс рисунков и плакатов, 
посвященный Международному 

Обучающиеся 1-
2 курсов

07-11.12. Учебный корпус 
фойе корпусов

Зам.директора по 
ВР, социальный 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 



Дню борьбы с коррупцией
- обновление информационных 
стендов и информационные 
блоки в сети Интернет
-проведение тематических 
бесед о коррупции с 
персоналом техникума

педагог, 
ответственный за 
профилактику 
коррупции

«Студенческое 
самоуправление», 
«Правовое сознание»

12. Психологический тренинг 
«Репетиция семейной жизни»

Обучающиеся 
3курсов

08.12. Учебный корпус по 
ауд

Педагог-психолог ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Учебное занятие»

13. - Тематические классные часы 
День Героев Отечества
- Посещение выставок в Музее

Обучающиеся 1-
3 курсов

09.12.-
15.12

Учебные корпуса, 
по ауд

Музей г. Тавда

Преподаватели 
истории

ЛР «Ключевые дела 
ПОО»

14. Круглый стол, посвященный 
Международному Дню борьбы 
с коррупцией

Обучающиеся 1-
3 курсов

09.12. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11,  актовый зал

Социальный 
педагог, Совет 
студентов

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание»

15. Единый урок «Права человека» 
приуроченный к Всемирному 
дню прав человека

Обучающиеся 1-
3 курсов

10.12. Учебный корпус 
№1,2 по ауд

Кураторы и 
мастера п/о, 
специалист 
ТКПДЗН  г. 
Тавда, 
преподаватели 
истории и 
обществознания.

«Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание»

16. К 200 летию со дня рождения 
Н.А. Некрасова литературный 
вечер «Женские образы в 
творчестве Н.А. Некрасова».

Обучающиеся 1-
2 курсов

10.12. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11,  актовый зал

Преподаватель 
русского языка и 
литературы, 
сотрудник ЦБС г. 
Тавда

«Учебное занятие»

17. Встреча с инспектором ОПДН 
«Знай и соблюдай»

Обучающиеся 1-
3 курсов

13.12. Учебные корпуса, 
по ауд

Социальный 
педагог, 

«Правовое 
сознание», 



инспектор ОПДН «Кураторство и 
поддержка»

18. 1
2

Тематические классные часы ко 
Дню Конституции Российской 
Федерации

Обучающиеся 1-
3 курсов

13.12. Учебные корпуса, 
по ауд

Кураторы и 
мастера п/о, 
социальные 
педагог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО»

19. Социальные инициативы 
обучающихся и мероприятий по 
социальному взаимодействию: 
«Подари чудо» - новогодняя 
благотворительная акция

Обучающиеся 1-
3 курсов

До 30.12. Социальные и 
медицинские 
учреждения г. 

Тавда

Социальный 
педагог, 
волонтеры, Совет 
студентов

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»

20. Заседание Совета по 
профилактике и 
предупреждению 
правонарушений

Обучающиеся, 
преподаватели

27.12. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 
ВР и УМР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Кураторство и 
поддержка»

ЯНВАРЬ
1. Оформление рекреаций к Дню 

российского студенчества
Обучающиеся 1-
3 курсов

до 25.01. Рекреации учебных 
корпусов, 

студенческого 
общежития

Социальный 
педагог, Совет 
студентов

«Организация 
предметно-
эстетической среды»

2. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-
3 курс

10.01. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Правовое 
сознание», 
«Студенческое 
самоуправление»

3. Лекция для обучающихся на 
тему:  «Социальные сети, 
интернет безопасность»

Обучающиеся 1-
3 курсов

13.01. Учебные корпуса, 
по ауд

Социальный 
педагог, 
преподаватель 
информатики, 

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Правовое 
сознание», «Учебное 



кураторы и 
мастера п/о,

занятие»

4. Уроки Гражданственности ко 
Дню образования Свердловской 
области

Обучающиеся 1-
3 курсов

17.01.-
18.01

Учебные корпуса, 
по ауд

Преподаватели 
истории и 
обществознания

«Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

5. Полевая кухня у купели на 
Крещение Господне

Обучающиеся 1-
3 курсов

19.01 Г. Тавда Мастер 
поварского и 
кондитерского 
дела

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

6. Информационный час: 
- Международный день памяти 
жертв Холокоста.

Обучающиеся 1-
2 курса

24.01. Учебные корпуса, 
по ауд

Преподаватели 
истории

«Ключевые дела 
ПОО»

7. Неделя профилактики 
интернет-зависимости «OFF 
LINE»
- Урок безопасности 
(«Интернет-безопасность»);
- Акция «Всемирный день без 
интернета»

Обучающиеся 1-
3 курсов

24.01-
31.01.

24.01.

31.01.

Учебные корпус, 
по ауд, актовый зал

Педагог-психолог, 
социальный 
педагог, 
руководители 
групп, 
преподаватель 
информатики

«Кураторство и 
поддержка», 
«Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие»

8. - Конкурсно-развлекательная 
программа, посвященная Дню 
российского студенчества 
«Татьянин день» (праздник 
студентов)
- Мероприятия в учреждениях  
культуры г. Тавда

Обучающиеся 1-
3 курсов

25.01. Учебный корпус, 
актовый зал

ЦК «Россия»,
ДК им. В.И. 

Ленина

Социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

9. Тематические классные часы: 
«День снятия блокады 
Ленинграда»

Обучающиеся 1-
3 курсов

26.01. Учебные корпуса 
№ 1,2, по ауд

Преподаватели 
истории

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Организация 
предметно-



эстетической среды»
10. VII Окружная военно-

спортивная игра «Школа 
безопасности»

Обучающиеся 1-
3 курсов

29.01 Онлайн, г. Ирбит Руководитель 
физического 
воспитания, 
преподаватель-
организатор ОБЖ, 
социальный 
педагог

«Ключевые дела 
ПОО»

11. Заседание Совета по 
профилактике и 
предупреждению 
правонарушений

Обучающиеся, 
преподаватели

31.01. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 
ВР и УМР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Кураторство и 
поддержка»

12. Работа с Социальными 
партнерами: поиск новых баз 
практик, заключение договоров 
по организации и проведение 
практики

Обучающиеся 1-
3 курсов

В течении 
месяца

г. Тавда Зам.директора по 
УПР, старший 
мастер

«Профессиональный 
выбор»

ФЕВРАЛЬ
1. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-

3 курс
01.02. Учебный корпус по 

ул. 
Лесопильщиков, 
11, актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Правовое 
сознание», 
«Студенческое 
самоуправление»

2. Месячник оборонно-массовой и 
гражданско-патриотической 
работы «Несокрушимая и 
легендарная». Уроки мужества 
в группах 1-3-х курсов

Обучающиеся 1-
3 курсов

01.02-
28.02.

Учебный корпус, 
по ауд., актовый 

зал, читальный зал 
библиотеки, 

памятные места и 
места воинских 

Руководитель 
отдела по ВР, 
кураторы и 
мастера п/о, 
руководители 
физического 

«Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 



захоронений воспитания, 
преподаватель-
организатор ОБЖ, 
преподаватели 
истории

общественные 
объединения» 

3. Лекция для обучающихся на 
тему:  «Профилактика 
сквернословия», приуроченная 
к Всемирному дню борьбы с 
ненормативной лексикой.

Обучающиеся 1-
2 курсов

01.02. Учебный корпус, 
по ауд

Социальный 
педагог, педагог-
психолог

«Студенческое 
самоуправление», 
«Правовое 
сознание», «Учебное 
занятие», «Цифровая 
среда»

4. День воинской славы России
(Сталинградская битва, 1943) 
Круглый стол «Они отстояли 
Родину»

Обучающиеся 1-
2 курсов

02.02. Учебный корпус, 
актовый зал

Преподаватели 
истории.

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда»

5. Соревнования по армрестлингу 
на приз директора техникума

Обучающиеся 1-
3 курсов

04.02. Учебный корпус 
№1,2, спортивный 

зал

Руководители 
физ.воспитания

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»

6. Соревнования по стрельбе из 
пневматической винтовки 
«Меткий стрелок» на приз 
директора техникума

Обучающиеся 1-
3 курсов

07.02. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, тир

Преподаватель-
организатор ОБЖ

 «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»

7. Лекция для обучающихся на 
тему:  «Профилактика 
зависимости от 
спиртосодержащих напитков и 
энергетиков»» 

Обучающиеся 1-
2 курс

08.02. Учебные корпуса Социальный 
педагог

«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения»

8. Конкурс мультимедийных 
презентаций обучающихся по 
формированию и укреплению 
здоровья, пропаганде здорового 

Обучающиеся 1-
2 курсов

09.02.2022 Учебный корпус, 
актовый зал

Социальный 
педагог, 
руководители 
физического 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда»



образа жизни воспитания 

9. Лекторий «Здоровый образ 
жизни» совместно с городским 
наркодиспансером;

- акция День отказа от курения;

- конкурс плакатов, 
посвященный здоровому образу 
жизни «Мы выбираем жизнь»

Обучающиеся 1-
2 курсов

09.02-
16.02.

Учебный корпус 
№1,2, по ауд, 
актовый зал

Педагог-психолог, 
социальный 
педагог, нарколог 
Тавдинской ЦРБ

«Ключевые дела 
ПОО»

10. Классные часы с дискуссиями 
об общечеловеческих 
ценностях, обсуждение 
вопросов семейных ценностей и 
традиций, о любви, верности и 
уважении мнения другого 
человека

Обучающиеся 1-
3 курсов

10.02. Учебный корпус, 
по ауд.

Руководители 
групп, педагоогш-
психолог

«Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда»

11. Цикл уроков Мужества «Время 
выбрало нас, закружило в 
свинцовых метелях»

Обучающиеся 1-
3 курсов

11.02.-
21.02

Учебный корпус, 
по ауд.

Преподаватель 
истории, 
сотрудник ЦБС, 
приглашенные 
ветераны 
локальных войн

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Учебное 
занятие»

12. Цикл уроков 
Гражданственности «Защита 
языка - сохранность нации»

Обучающиеся 1-
3 курсов

11.02.-
21.02

Учебный корпус, 
по ауд.

Преподаватель 
истории, 
сотрудник ЦБС, 
приглашенные 
ветераны 
локальных войн

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Учебное 
занятие»

13. Урок мужества, посвященный 
Дню вывода советских войск из 
Афганистана

Обучающиеся 1-
3 курсов

15.02. Учебный корпус, 
по ауд, актовый 

Преподаватель 
истории

ЛР «Ключевые дела 
ПОО»



- Участие в Митинге, 
посвященном памяти воинов-
интернациаоналистов,  
исполнявших служебный долг 
за пределами Родины

Мемориал у Музея 
г. Тавда

14. Благотворительная Акция 
«Дарите книги с любовью»

Обучающиеся 1-
3 курсов

15.02-28.02 Учебные корпуса Социальный 
педагог

«Ключевые дела 
ПОО»

15. Акция «Напиши письмо 
солдату»

Обучающиеся 1-
3 курсов

17.02. Учебный корпус 
№1,2, по ауд.

Педагог-
организатор ОБЖ 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО»

16. Цикл профориентационных 
экскурсий для обучающихся 9-х 
классов школ г. Тавда

Обучающиеся 1-
3 курсов

15.02-29.04 Учебные корпуса, 
мастерские

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, мастера 
п/о, волонтеры, 
Совет студентов

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения», 
«Профессиональный 
выбор»

17. Занимательная игра «Слово-
дело великое». К 
Международному Дню родного 
языка

Обучающиеся 1 
курсов

21.02. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, читальный зал 

библиотеки

Библиотекарь, 
преподаватель 
русского языка и 
литературы

«Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

18. День защитников Отечества 
- Спортивно – развлекательная 
программа «Силушка 
богатырская»;
- Праздничный концерт «От 

Обучающиеся, 
преподаватели

22.02. Учебные корпуса, 
спортивный и 
актовый зал

Зам.директора по 
ВР, руководители 
физического 
воспитания, 
социальный 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»



всей души» педагог, Совет 
студентов, 
волонтеры

19. Тематический классный
час, посвященный
Международному дню
борьбы с наркоманией и
наркобизнесом.

Обучающиеся 1-
3 курсов

24.02. Учебный корпус, 
по ауд

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, 
сотрудник ГНК г. 
Тавда

«Ключевые дела 
ПОО», «Правовое 
сознание»

20. Экскурсия в комнату истории  и 
славы МО МВД «Тавдинский»

Обучающиеся 1-
3 курсов

25.02 МО МВД 
«Тавдинский»

Преподаватель 
истории и 
обществознания

«Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие», «Правовое 
сознание»

21. «Мой разум – основы 
поведения, а мое сердце – мой 
закон» – вечер встречи с 
инспектором ОПДН

Обучающиеся 1-
2 курс

25.02. Учебный корпус, 
по ауд

Социальный 
педагог

«Правовое сознание»

22. Заседание Совета по 
профилактике и 
предупреждению 
правонарушений

Обучающиеся, 
преподаватели

28.02. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 
ВР и УМР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Кураторство и 
поддержка»

23. Масленичная неделя
 - Конкурс-ярмарка «Ой, блины 
мои блиночки»

- Конкурсная программа 
«Широкая Масленица»

Обучающиеся, 
преподаватели

28.02.-
06.03

Учебные корпуса Директор, 
зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР 1-12 «Студенческое 
самоуправление», 
«Ключевые дела 
ПОО»

МАРТ



1. Участие во Всероссийском 
уроке ОБЖ, приуроченном к 
празднованию Всемирного дня 
ГО

Обучающиеся 1-
3 курсов

01.03. Учебный корпус, 
по ауд.

Педагог-
организатор ОБЖ 

«Учебное занятие»

2. Неделя профилактики 
психоактивных веществ 
«Независимое детство»:

- Всемирный день борьбы с 
наркотиками и наркобизнесом». 
Акция «Сообщи, где торгуют 
смертью»
- Профилактические беседы с 
участием врача-нарколога «Мы 
выбираем здоровье!»
- Лекция для обучающихся на 
тему:  «Формирование 
зависимостей»

Обучающиеся 1-
3 курсов

01.03. – 
08.03.

Учебный корпус, 
по телефонам 

служб

Социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о, 
педагог-психолог, 
нарколог 
Тавдинской ЦРБ

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодежные 
общественные 
объединения», 
«Правовое 
сознание», 
«Взаимодействие с 
родителями»

3. Тематические классные часы на 
темы здорового образа жизни 
на темы: 
 - «Здоровое питание»,
- дискуссии о правилах 
безопасности на дорогах, 
безопасности в быту

Обучающиеся 1-
3 курсов

03.03. Учебный корпус Зам.директора по 
ВР, кураторы и 
мастера п/о, 
социальный 
педагог, 
инспектор 
ГИБДД, 
сотрудник 
транспортной 
полиции г. Тавда

«Ключевые дела 
ПОО»

4. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-
3 курс

04.03. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-

ЛР «Правовое 
сознание», 
«Студенческое 



11, актовый зал психолог самоуправление»
5. Международный женский день 

- «А, ну-ка, девушки!»;
- праздничный концерт «Вновь 
опять наступила весна!» 
- Мастре-классы

Обучающиеся 1-
3 курсов, 
преподаватели 04.03.2022

07.03.2022

05.03-07.03

Учебный корпус, 
спортивный зал, 

актовый зал

Руководитель 
отдела по ВР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, мастера 
п/о

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Взаимодействие с 
родителями», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

6. Спортивно-развлекательный 
праздник для девушек 
студенток с ОВЗ, посвященный 
8 Марта

Обучающиеся 1 
курс

04.03. Учебный корпус, 
спотривный зал

социальный 
педагог, 
преподаватель 
физ.воспитания, 
Совет студентов

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Взаимодействие с 
родителями», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

7. Уроки Памяти, онлайн-
викторина и информационный 
блок ко Дню основания 
Уральского добровольческого 
танкового корпуса

Обучающиеся 1-
3 курсов

11.03. Учебные корпуса Преподаватели 
истории

Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

8. Благотворительная акция 
«Апельсиновый рай»

Обучающиеся 1-
3 курсов

07.03-29.03 Учебные корпуса Социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о, 
Совет студентов, 
волонтеры

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

9. 1
8

День воссоединения Крыма с 
Россией

Обучающиеся 1-
3 курс

18.03.-
25.03

Учебные корпуса, 
по ауд, библиотеки

Зам.директора по 
ВР, социальный 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 



 - тематические классные часы 
«Крым наш»;
- Флешмоб, посвященный 
воссоединению Крыма и России 
«Единая моя страна»;
- виртуальные экскурсии по 
Крымскому полуострову
-Выставочная экспозиция 
«Крымская весна»
- экскурсии в музей г. Тавда

педагог, 
библиотекари, 
преподаватели 
истории

«Студенческое 
самоуправление», 
«Взаимодействие с 
родителями», 
«Организация 
предметно-
эстетической среды»

10. Лекция для обучающихся на 
тему:  «Негативные 
эмоциональные проявления»

Обучающиеся 1-
2 курсов

24.03. Учебный корпус 
№1,2, по ауд.

Педагог-психолог, 
социальный 
педагог

«Кураторство и 
поддержка»

11. Тематические классные часы 
«Самопрезентация - путь к 
успеху на рынке труда»

Обучающиеся 
3курс

24.03. Учебный корпус 
№1,2, по ауд.

Педагог-психолог, 
кураторы и 
мастера п/о, 
старший мастер

«Профессиональный 
выбор»

12. Сдача нормативов ВФСК ГТО 
по лыжам

Обучающиеся 1-
3 курсов

25.03. ДЮСШ г. Тавда Руководители 
физ.воспитания

«Ключевые дела 
ПОО»

13. Участие во Всероссийской 
акции «Ночь музеев»

Обучающиеся 1-
3 курсов, 
преподаватели

26.03. Музей истории 
города, 

центральная 
библиотека, он-

лайн музеи России.

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, 
библиотекари, 
кураторы и 
мастера п/о

«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», «Ключевые 
дела ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление» 

14. Профориентационные 
экскурсии на места 
прохождения 
производственных практик

Обучающиеся 1-
3 курсов

21-28.03. Организации г. 
Тавда

Зам.директора по 
УПР, старший 
мастер, мастера 
п/о 

«Профессиональный 
выбор»,
«Кураторство и 
поддержка»

15. Заседание Совета по 
профилактике и 

Обучающиеся, 
преподаватели

28.03. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 

ЛР «Кураторство и 
поддержка»



предупреждению 
правонарушений

ВР и УМР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

16. Анкетирование обучающихся 
по вопросам здорового образа 
жизни и удовлетворённостью 
качеством обучения и 
условиями образовательного 
процесса

Обучающиеся 1-
3 курсов

В течении 
месяца

Учебный корпус, 
по ауд.

Кураторы и 
мастера п/о, 
педагог-психолог, 
социальный 
педагог

«Кураторство и 
поддержка»

АПРЕЛЬ
1. Конкурс шаржей: День смеха Обучающиеся 1-

3 курсов
01.04. Учебный корпус 

№1,2, фойе
Социальный 
педагог, 
руководители 
групп

«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», «Ключевые 
дела ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление» 

2. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-
3 курс

05.04. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Правовое 
сознание», 
«Студенческое 
самоуправление»

3. Спортивно-оздоровительный 
праздник «Неделя здоровья»

Обучающиеся 1-
3 курсов

04-09.04. Учебный корпус, 
спортивный зал

Руководители 
физического 
воспитания

 «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление» 

4. Экологический десант Обучающиеся 
адаптированных 
программ

08.04. Парк 
Лесокомбината

Социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о, 
Совет студентов, 

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»,



волонтеры «Организация 
предметно-
эстетической среды»

5. Тематические классные часы и 
онлайн-викторина ко Дню 
космонавтики «Космос это мы»

Обучающиеся 1-
3 курсов

11.04.-
12.04

Учебный корпус, 
по ауд

Преподаватель 
истории, 
преподаватель 
астрономии

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

6. Акция «Цифровой Диктант» Обучающиеся 1-
3 курсов

11.04-29.04 Учебный корпус Преподаватель 
информатики

«Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда»

7. Акция «Единый день 
профилактики»

Обучающиеся 1-
3 курсов

11.04-15.04 Учебные корпуса Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог,  
кураторы и 
мастера п/о,
Специалисты 
органов системы 
профилактики

«Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», «Правовое 
сознание»

8. Конкурс профессионального 
мастерства «Лучший по 
профессии» среди учебных 
групп специальности

Обучающиеся 3 
курса

15.04. Учебный корпус Преподаватели 
спецдисциплин

«Профессиональный 
выбор»

9. Проведение мероприятий в 
рамках Всероссийской акции 
«Неделя добра»

Обучающиеся 1-
3 курсов

18-25.04. Г. Тавда Социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о, 
Совет студентов, 
волонтеры

 «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление» 

10. Неделя открытых дверей в 
техникуме

Обучающиеся 1-
3 курсов

18.04-25.04 , мастерские Зам.директора по 
ВР, УПР, старший 
мастер, 
социальный 

«Профессиональный 
выбор»



педагог, кураторы 
и мастера п/о

11. Уроки Памяти ко Дню единых 
действий, в память о геноциде 
советского народа нацистами и 
их пособниками в годы ВОВ

Обучающиеся 1-
3 курсов

19.04 Учебные корпуса, 
по ауд

Преподаватели 
истории

«Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

12. День призывника в музее УИС 
Тавдинского края «Наследие»

Обучающиеся 1-
3 курсов

21.04. Музей «Наследие» Социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о

 «Ключевые дела 
ПОО», 
«Профессиональный 
выбор» 

13. Беседа-тренинг «Особенности 
профессионального имиджа»

Обучающиеся 
выпускных 
групп

22.04. Учебный корпус 
актовый зал

Педагог-психолог, «Профессиональный 
выбор», 
«Кураторство и 
поддержка»

14. Тематические уроки, 
посвященные Дню памяти 
жертв политических репрессий 

Обучающиеся 1-
3 курсов

22.04. Учебный корпус, 
по ауд.

Преподаватели 
истории

«Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

15. Всероссийская акция 
«Библионочь»

Обучающиеся 1-
3 курсов

22.04. Библиотека Социальный 
педагог, 
библиотекари

 «Цифровая среда», 
«Ключевые дела 
ПОО»

16. Заседание Совета по 
профилактике и 
предупреждению 
правонарушений

Обучающиеся, 
преподаватели

25.04. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 
ВР и УМР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Кураторство и 
поддержка»

17. Всероссийская акция «Диктант 
Победы»

Обучающиеся 1-
3 курсов,  
Преподаватели 

29.04.  Учебные корпуса Зам.директора по 
ВР, 
преподаватели 
истории 

«Цифровая среда», 
«Ключевые дела 
ПОО»



18. Международная дата памяти о 
чернобыльской катастрофе 
«Выженная земля» 
видеолекторий

Обучающиеся 1-
3 курсов

26.04. Учебный корпус, 
по ауд

Педагог-
организатор ОБЖ 

«Учебное занятие», 
«Цифровая среда»

19. Встреча представителя 
духовенства с обучающимися 
техникума 
- Православные пасхальных 
традиции
- «Пасхальный мастер – класс»

Обучающиеся 1 
– 4 курса, 
родители и 
законные 
представители

28.04. Кураторы и 
мастера п/о, 
социальные 
педагог, 
представители 
Храма св. 
Николая 
Чудотворца

«Кураторство и 
поддержка», 
«Взаимодействие с 
родителями», 
«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление»

20. Тематический урок ОБЖ «День 
пожарной охраны» с 
тренировочной эвакуацией

Обучающиеся 1-
3 курса

29.04. Учебные корпуса Педагог-
организатор ОБЖ

«Ключевые дела 
ПОО», «Учебное 
занятие»

МАЙ
1. Участие в городских 

праздничных мероприятиях 
«Праздник весны и труда»

Обучающиеся 1-
3 курсов

01.05. г. Тавда, городской 
парк 

Руководитель 
отдела по ВР, 
коллектив

ЛР «Ключевые дела 
ПОО»

2. Заседание Совета студентов Обучающиеся 1-
3 курс

03.05. Учебный корпус по 
ул. 

Лесопильщиков, 
11, актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Правовое 
сознание», 
«Студенческое 
самоуправление»

3. 9Участие в городских 
мероприятиях, посвященных 
Дню Победы. Дни памяти и 
примирения, посвященные 
погибшим во Второй мировой 
войне.
- Возложение цветов и венков к 
Мемориалу
- Акция «Бессмертный полк»

Обучающиеся 1-
3 курсов

03-09.05. г. Тавда, городской 
парк

Руководитель 
отдела по В и СР

ЛР «Ключевые дела 
ПОО»



4. Флешмоб «Окна Победы» Обучающиеся 1-
3 курсов

05.05.-
11.05

Учебные корпуса Руководитель 
отдела по ВР

«Ключевые дела 
ПОО»

5. «Как заставить себя 
действовать?» – тренинговое 
занятие на преодоление страха.

Обучающиеся 1-
3 курсов

17.05. Учебный корпус № 
2 кабинет 
психолога

Пеадагог-
психолог

ЛР «Учебное занятие», 
«Кураторство и 
поддержка»

6. Внутритехмуковский конкурс 
«Лидер ГТО - 2022»

Обучающиеся 1-
3 курсов

10-13.05. Учебный корпус 
№1,2 по ауд

Руководитель 
физического 
воспитания

ЛР «Ключевые дела 
ПОО»

7. День славянской письменности 
и культуры

Обучающиеся 1-
2 курсов

24.05. Учебный корпус Преподаватели 
русского языка и 
культуры речи, 
библиотекарь

ЛР «Учебное занятие»

8. Тематический классный час и 
ярмарка вакансий «День 
российского 
предпринимательства» 

Обучающиеся 1-
3 курсов

26.05. Учебный корпус по 
ауд

Зам.директора по 
УПР, старший 
мастер, кураторы 
и мастера п/о, 
представители 
работодателей

ЛР «Учебное занятие», 
«Профессиональный 
выбор»

9. Заседание Совета по 
профилактике и 
предупреждению 
правонарушений

Обучающиеся, 
преподаватели

28.05. Учебный корпус по 
ул. Шоссейная, 5

Директор, 
зам.директора по 
ВР и УМР, 
социальный 
педагог, педагог-
психолог, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Кураторство и 
поддержка»

10. Акция, посвящённая 
Всемирному дню без табака 
смени сигарету на конфету.

Обучающиеся 1-
3 курсов

31.05. Учебный корпус Социальный 
педагог

«Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Правовое сознание»

11. Сбор предварительных данных Обучающиеся 3 В течении Учебный корпус Зам.директора по «Профессиональный 



с выпускных групп о 
дальнейшем трудоустройстве, 
обучении в Вузах, прохождения 
службы в Вооруженных силах 
РФ

курса месяца УПР, старший 
мастер,  кураторы 
и мастера п/о 

выбор»

12. Мероприятия, направленные на 
профилактику суицидального 
поведения, формирования 
позитивного отношения к 
жизни

Обучающиеся 1-
3 курсов

По 
отдельному 
плану

Учебный корпус, 
кабинет психолога

Педагог-психолог  «Взаимодействие с 
родителями», 
«Организация 
предметно-
эстетической 
среды», 
«Кураторство и 
поддержка»

ИЮНЬ
1. Международный день защиты 

детей. Благотворительная акция 
«Подари радость детям»

Обучающиеся 1-
2 курсов

01.06. Социальные и 
медицинские 
учреждения, 

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, Совет 
студентов, 
волонтеры

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения»

2. Спортивный праздник, 
посвященный Дню защиты 
детей

Обучающиеся 1-
2 курсов

01.06. Учебный корпус 
спортивный зал

Руководители 
физвоспитания, 
кураторы и 
мастера п/о

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 
общественные 
объединения»

3. День эколога. «Экомарафон» по 
уборке прилегающей 
территории, ландшафтное 
озеленение

Обучающиеся 1-
3 курсов

1-5.06. Прилегающие 
территории к 

учебным корпусам, 
парк 

Лесокомбината

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, кураторы 
и мастера п/о,  
Совет студентов, 

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Молодёжные 



волонтеры общественные 
объединения»

4. Заседание Совета студентов, 
Старостата по итогам работы за 
год, проведение анкетирования 
и опросов обучающихся: по 
выявлению 
удовлетворенностью качеством 
обучения и условиями 
образовательного процесса; по 
выявлению качества 
проведенных воспитательных 
мероприятий

Обучающиеся 1-
3 курсов

06.06. Учебный корпус, 
актовый зал

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, педагог-
психолог

ЛР «Студенческое 
самоуправление»

5. Пушкинский день России:
- Книжно-иллюстративная 
выставка литературы 
«Отечество он славил и 
любил»;
- Информационно-
просветительская акция «С 
Днем рождения, Александр 
Сергеевич!»;
- Квест для обучающихся 
«Загадки произведений А.С. 
Пушкина»

Обучающиеся 1-
2 курсов

06.06. Учебный корпус, 
по ауд, читальный 

зал библиотеки Библиотекарь

Преподаватель 
русского языка и 
литературы

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда»

6. Участие в городских 
мероприятиях День России 
- акция «Флаги России»;
- акция «Окна России» и др.

Обучающиеся 1-
2 курсов

12.06. Г. Тавда Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда»

7. Встречи с представителями 
предприятий партнеров 
«Ярмарка вакансий»

Обучающиеся 3 
курса

14-17.06. Учебный корпус Зам.директора по 
УПР, старший 
мастер

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 
«Профессиональный 



выбор»
8. День памяти и скорби – день 

начала Великой Отечественной 
войны (1941г.). Минута 
молчания «Свеча памяти». 
Уборка воинских захоронений.

Обучающиеся 1-
3 курсов

20-22.06. Г. Тавда, Мемориал 
ВОВ 

Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, Совет 
студентов, 
волонтеры

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
Студенческое 
самоуправление»

9. День молодежи, участие в 
городских мероприятиях

Обучающиеся 1-
3 курсов

27.06. Г. Тавда Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, Совет 
студентов, 
волонтеры

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
Студенческое 
самоуправление»

10. Участие в учебно-полевых 
сборах.

Юноши 1-2 
курсов

27.06-
01.07.

Учебный корпус 
№2

Педагог-
организатор ОБЖ 

«Учебное занятие»

11. Торжественное вручение 
дипломов выпускникам 2022 г. 
Праздничная программа «До 
свидания, выпускник!»

Выпускники, 
родители

30.06. Учебный корпус Директор, 
Зам.директора по 
ВР, социальный 
педагог, Совет 
студентов, 
волонтеры, 
коллектив

«Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление»

ИЮЛЬ
1. День семьи, любви и верности. 

Конкурс видеопрезентаций 
своей семьи «Моя семья моя 
опора»

Обучающиеся 1-
3 курсов, 
родители

01-08.07. Он-лайн через 
официальную 
страничку ВК

Социальный 
педагог

ЛР «Ключевые дела 
ПОО», «Цифровая 
среда», 
«Студенческое 
самоуправление», 
«Кураторство и 
поддержка», 
«Взаимодействие с 
родителями»

2. Проведение анкетирования 
родителей по итогам учебного 

родители По графику Он-лайн, через 
электронную 

Социальный 
педагог, педагог-

ЛР «Кураторство и 
поддержка», 



года. форму сайта психолог, «Взаимодействие с 
родителями»

3. Проведение индивидуальных 
консультаций родителей с 
психологом и социальным 
педагогом по вопросам по 
вопросам толерантности, 
нравственного выбора, 
предупреждения асоциальных 
проявлений

родители По графику Он-лайн Социальный 
педагог, педагог-
психолог, 

«Кураторство и 
поддержка», 
«Взаимодействие с 
родителями»


