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1. Пояснительная записка 

Рабочая программа разработана для групповых и индивидуальных 
учебных занятий инвалидов и лиц с отдельными видами ОВЗ (ограни-
ченных возможностей здоровья).

Обучение осуществляется с учетом рекомендаций, данных поступа-
ющим профдиагностической комиссией (ПДК) учреждения в соответ-
ствии с рекомендациями Индивидуальной программы реабилитации 
инвалида (ИПР) и степенью ограничения к трудовой деятельности.

Рабочая программа учебной дисциплины профессионального цик-
ла «Кухонный рабочий» комплексно реализуется с рабочими програм-
мами учебных дисциплин адаптационного цикла, формирующими 
коммуникативные умения и способствующими социально-бытовой, 
социально-средовой и профессиональной адаптации обучающихся, а 
также с программами учебно-воспитательной деятельности Государ-
ственного автономного профессионального образовательного учреж-
дения Ленинградской области «Мультицентр социальной и трудовой 
интеграции».

Целью рабочей программы является формирование у обучающих-
ся профессиональных компетенций выполнения транспортировочных, 
погрузочно-разгрузочных кухонных работ; работ по подготовке техно-
логического оборудования к работе, уходу (чистке, мойке) за техноло-
гическим оборудованием, инвентарем, рабочим помещением.

Задачами и назначением программы являются формирование у 
обучающихся профессиональных компетенций, соответствующих ви-
дам деятельности:

Код Наименование видов профессиональной деятельности 
и профессиональных компетенций

ВПД 1 Транспортировочные, погрузочно-разгрузочные работы
ПК 1.1 Соблюдать правила и нормы охраны труда, техники безо-

пасности, производственной санитарии
ПК 1.2 Выполнять открывание бочек, ящиков, мешков с про-

дуктами, вскрытие стеклянных и жестяных консервных 
банок с обеспечением сохранности в них продукции

Таблица 1
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ПК 1.3 Выполнять выгрузку продукции из тары, загрузку продук-
ции в тару, погрузку тары на транспорт

ПК 1.4 Выполнять доставку полуфабрикатов, сырья в производ-
ственные цехи, внутрицеховую транспортировку сырья, 
полуфабрикатов, продуктов, посуды, инвентаря, тары

ПК 1.5 Выполнять доставку готовой продукции к раздаче, в 
экспедицию

ПК 1.6 Выполнять установку подносов на транспортер при ком-
плектации обедов, установку на подносы столовых при-
боров, хлеба, тарелок с холодными закусками, стаканов с 
напитками

ВПД 2 Работы по подготовке технологического оборудования 
к работе, уходу (чистке, мойке) за технологическим обо-
рудованием, инвентарем, рабочим помещением

ПК 2.1 Применять электротехническое оборудование кухни в 
соответствии с его назначением и соблюдением техники 
безопасности

ПК 2.2 Выполнять включение электрических, газовых котлов, 
плит, шкафов, кипятильников, заполнение котлов водой

ПК 2.3 Выполнять чистку, мойку, дезинфекцию обслуживаемо-
го оборудования, инвентаря, инструментов

ПК 2.4 Выполнять мытье кухонной и столовой посуды, инвента-
ря вручную

ПК 2.5 Выполнять мытье кухонной и столовой посуды, инвента-
ря с применением посудомоечной машины

ПК 2.6 Выполнять сбор пищевых отходов
ПК 2.7 Выполнять уборку производственных помещений пи-

щеблока
Для формирования профессиональных навыков в программе пред-

усмотрена практика.
Практика представляет собой вид учебных занятий, непосредствен-

но ориентированных на профессионально-практическую подготовку и 
реализует индивидуально-дифференцированный подход.

С профильными организациями согласовываются отдельно пропи-
санные программы практики, содержание и планируемые результаты; 
специфические условия реализации программы в соответствии с осо-
бенностями психофизического развития и характеристик особых об-
разовательных потребностей обучающихся. Руководителями практик 
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являются представители от образовательного учреждения и профиль-
ных предприятий из числа опытных и квалифицированных работников. 
Формой отчёта по практике является дневник и характеристика

Социальные партнеры, работодатели, представители органов госу-
дарственной власти содействуют в разработке адаптированной обра-
зовательной программы профессионального обучения по профессии 
13249 «Кухонный рабочий», являются членами комиссий на Государ-
ственной (итоговой) аттестации обучающихся. 

Актуальность программы
Актуальность программы определяется востребованностью на рын-

ке труда квалифицированных рабочих по профессии «Кухонный рабо-
чий». Обучение по адаптированной образовательной программе про-
фессионального обучения по профессии «Кухонный рабочий» будет 
способствовать успешному трудоустройству инвалидов и лиц с ограни-
ченными возможностями здоровья.

Специфической особенностью представленной программы является 
ее адаптация для условий обучения инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья (ОВЗ), что находит отражение в содержании 
соответствующих разделов программы (термины и определения, учеб-
но-тематический план, условия реализации программы др.), раскры-
вающих специфику профессионального обучения инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) по данной программе. 

При реализации программы применяется адаптированный дидак-
тический (наглядные материалы, пособия) и оценочный материал, 
рабочие места с выполненной специальной оценкой условий труда. 
Терминологический аппарат содержит специальную терминологию в 
соответствии с профилем профессиональной подготовки, что способ-
ствует смысловой доступности для обучающихся.

Материально-техническая база соответствует требованиям условий 
реализации программы. Практические занятия отрабатываются на обо-
рудовании, указанном в разделе 4.1 настоящей программы.

Обязательными элементами рабочей программы являются:
• Учебно-тематический план, представляющий тематическое содер-

жание разделов и учебных занятий программы, количество часов на их 
освоение;

• Технологический цикл программы, детализирующий содержание 
формируемых в ходе освоения программы профессиональных компе-
тенций, представляющий формы занятий (теоретические, комбиниро-
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ванные, практические) и формы текущего контроля;
• Результаты освоения программы, представляющий формируемые 

в результате освоения программы профессиональные компетенции и 
соответствующие им практический опыт, умения и знания.

Требования к кандидатам на обучение.
Возрастные ограничения к обучению по программе – от 16 лет.
Наличие медицинской книжки;
Требования к имеющемуся уровню образования по программе:
желательно - документ об основном общем образовании (аттестат); 

либо, свидетельство об обучении в ОУ коррекционного вида (в соответ-
ствии с частью 13 статьи 60 ФЗ №273 «Об образовании в РФ»);

допускается - отсутствие образования (согласно п.6 Приказа Мини-
стерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 
года № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по основным программам профессио-
нального обучения» (в ред. Приказов Минобрнауки России с измене-
ниями и дополнениями от 21 августа 2013 г.№977,20 января 2015 №17, 
26 мая 2015 №524, 27 октября 2015г.№1224).

Обучение по программе рекомендуется лицам с нарушениями 
слуха (слабослышащие и неслышащие), нарушениями речи, нарушени-
ями интеллектуального развития (легкая степень умственной от-
сталости), комплексными нарушениями (слуха и речи, слуха и интел-
лектуального развития в легкой степени умственной отсталости).

Срок освоения рабочей программы: 422 учебных часов 
Формы контроля знаний и умений обучающихся: выполнение 

практических и тестовых заданий (текущий контроль). Промежуточная 
аттестация, итоговая аттестация в форме экзамена. 

Форма организации занятий: теоретические, практические, комби-
нированные.

Наполняемость учебной группы: не менее 6 человек, но не более 
количества оборудованных рабочих мест для инвалидов.

Продолжительность учебного часа теоретических и практических 
занятий должна составлять 1 академический час (40 минут).

Количество учебных занятий в день: не более 6
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2. Термины и определения 

Духовой шкаф - представляет собой теплоизолированный муфель, в 
котором установлены нагревательные элементы: газовые горелки или 
электрические нагреватели, обычно — ТЭНы. В духовом шкафу поддер-
живается необходимая для приготовления пищи (выпечки) температу-
ра.

Кипятильник — электроприбор, предназначенный для нагрева и 
кипячения воды

Кухонная плита — нагревательный прибор, предназначенный для 
приготовления пищи.

Полуфабрикат — изделие, которое подверглось первичной обра-
ботке, но нуждается в дальнейшей окончательной обработке, чтобы 
стать пригодным для использования.

Санитария — система мероприятий, обеспечивающих охрану здо-
ровья и профилактику различных заболеваний, а также комплекс мер 
по практическому применению разработанных гигиенической наукой 
нормативов, санитарных правил и рекомендаций, обеспечивающих 
оптимизацию условий воспитания и обучения, быта, труда, отдыха и 
питания людей с целью укрепления, и сохранения их здоровья.

Средства индивидуальной защиты (СИЗ) — средства, используе-
мые работником для предотвращения или уменьшения воздействия 
вредных и опасных производственных факторов, а также для защиты 
от загрязнения.

Тара — ёмкость для хранения и транспортирования продукции.
Тележка — приспособление для ручной перевозки грузов
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3. Учебно-тематический план

рабочей программы учебной дисциплины 
профессионального цикла

«Кухонный рабочий» 

1. Общая трудоемкость: 422 учебных часов
2. План учебного процесса:

Темы занятий

Количество часов

Форма
 текущего
контроляВсе-

го

В том числе

Тео-
ре-

тиче-
ские
заня-
тия

Ком-
би-

ниро-
ван-
ные 

заня-
тия

Прак-
тиче-
ские 
заня-
тия

1. Транспортировочные, погрузочно-разгрузочные работы - 88 часов
Введение в профессию. Охрана 
труда, техника безопасности, 
производственная санитария 

12 2 8 2 Опрос

Открывание бочек, ящиков, 
мешков с продуктами, вскрытие 
стеклянных и жестяных консерв-
ных банок 

12 8 4 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Выгрузка продукции из тары, 
загрузка продукции в тару, по-
грузка тары на транспорт 

16 10 6 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Доставка полуфабрикатов, 
сырья в производственные цехи, 
внутрицеховая транспортировка 
сырья, полуфабрикатов, продук-
тов, посуды, инвентаря, тары

24 16 8 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Доставка готовой продукции к 
раздаче, в экспедицию

12 8 4 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Таблица 2
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Установка подносов на транс-
портер при комплектации 
обедов, установка на подносы 
столовых приборов, хлеба, 
тарелок с холодными закусками, 
стаканов с напитками

12 8 4 Опрос, 
практи-
ческая 
работа 

2. Работы по подготовке технологического оборудования к работе, уходу 
(чистке, мойке) за технологическим оборудованием, инвентарем, рабо-

чим помещением - 208 часов
Электротехническое оборудова-
ние кухни

16 10 6 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Включение электрических, 
газовых котлов, плит, шкафов, 
кипятильников, заполнение 
котлов водой

16 10 6 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Чистка, мойка, дезинфекция 
обслуживаемого оборудования, 
инвентаря, инструментов

38 28 10 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Мытье кухонной и столовой 
посуды, инвентаря вручную

38 28 10 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Мытье кухонной и столовой по-
суды, инвентаря с применением 
посудомоечной машины

38 28 10 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Сбор пищевых отходов 24 18 6 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Уборка производственных поме-
щений пищеблока

38 28 10 Опрос, 
практи-
ческая 
работа

Итого 296 2 208 86
Промежуточная аттестация 6
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Производственная практика 90
Зачет по производственной 
практике

6

Итоговая аттестация 6
Консультации 18
ВСЕГО 422
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4. Программа производственной практики

Пояснительная записка
Область применения программы
Программа производственной практики является частью адаптиро-

ванной образовательной программы профессионального обучения по 
профессии 13249 «Кухонный рабочий».

Цель производственной практики
Закрепление общих и профессиональных компетенций, комплекс-

ное освоение обучающимися видов профессиональной деятельности.

Задачи производственной практики:
1. Закрепить и совершенствовать приобретенный в процессе обуче-

ния опыт практической деятельности в сфере изучаемой профессии.
2. Развивать общие и профессиональные компетенции.
3. Освоить современные производственные процессы, технологии.
4. Адаптироваться к конкретным условиям деятельности предприя-

тий различных организационно- правовых форм.

Количество часов на производственную практику - 90 часов.

Учебно - тематическое планирование производственной практики

№
п/п

Виды производственной работы на практике Кол-во часов

1 Знакомство с производством 1
2 Инструктаж по технике безопасности 1
3 Транспортировочные, погрузочно-разгрузочные 

работы
30

4 Работы по подготовке технологического оборудо-
вания к работе, уходу (чистке, мойке) за техноло-
гическим оборудованием, инвентарем, рабочим 
помещением

58

Итого 90

Таблица 3
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Условия реализации производственной практики

Реализация рабочей программы производственной практики пред-
полагает проведение производственной практики на предприятиях/
организациях на основе прямых договоров, заключаемых между об-
разовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, 
куда направляются обучающиеся. 

Оборудование, необходимое для прохождения производственной 
практики:

1. Тележка-шпилька
2. Тележка грузовая
3. Ящики пластиковые
4. Тарелки
5. Стаканы
6. Чашки
7. Кастрюли
8. Ложки
9. Вилки
10. Котлы пищеварочные
11. Плиты электрические
12. Шкафы жарочные
13. Кипятильники электрические
14. Подносы

Профессиональные навыки обучающегося, закрепляемые в ре-
зультате прохождения производственной практики:

• Соблюдать правила и нормы охраны труда, техники безопасности, 
производственной санитарии

• Выполнять открывание бочек, ящиков, мешков с продуктами, 
вскрытие стеклянных и жестяных консервных банок с обеспечением 
сохранности в них продукции

• Выполнять выгрузку продукции из тары, загрузку продукции в 
тару, погрузку тары на транспорт

• Выполнять доставку полуфабрикатов, сырья в производственные 
цехи, внутрицеховую транспортировку сырья, полуфабрикатов, продук-
тов, посуды, инвентаря, тары

• Выполнять доставку готовой продукции к раздаче, в экспедицию
• Выполнять включение электрических, газовых котлов, плит, шка-
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фов, кипятильников, заполнение котлов водой
• Выполнять установку подносов на транспортер при комплектации 

обедов, установку на подносы столовых приборов, хлеба, тарелок с хо-
лодными закусками, стаканов с напитками

• Выполнять сбор пищевых отходов
• Выполнять чистку, мойку, дезинфекцию обслуживаемого оборудо-

вания, инвентаря, инструментов
• Выполнять уборку рабочего помещения

Оценка производственной практики осуществляется на основании 
характеристики руководителя практики. 
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5. Условия реализации рабочей программы

Для теоретического и практического обучения по рабочей програм-
ме учебной дисциплины профессионального цикла «Кухонный ра-
бочий» необходима специально оборудованная учебная мастерская 
«Кухня».

5.1. Рабочее оборудование,
Используемое в технологическом цикле обучения

Наименование Коли-
чество

Примерная стоимость*,
руб.

За 1 единицу 
измерения

Сумма

Тележка-шпилька 4 шт. 13 000 52 000

Тележка грузовая 4 шт. 10 000 40 000

Тележка сервировочная 1 шт. 8 700 8 700

Ящик пластиковый 8 шт. 500 4 000

Котел пищеварочный 2 шт. 106 000 212 000

Плита электрическая 2 шт. 70 000 140 000

Шкаф жарочный (духовой) 1 шт. 92 000 92 000

Посудомоечная машина купольного 
типа

1 шт. 230 785 230 785

Термопот 2 шт. 4 000 8 000

Итого: 787 485

* указана среднерыночная розничная стоимость (без учета скидок, 
акций, персональных предложений и т.п.) на май 2018 г. 

5.2. Рабочие инструменты, инвентарь
используемые в технологическом цикле обучения

Наименование Коли-
чество

Примерная стоимость*,
руб.

За 1 единицу 
измерения

Сумма

Нож для открывания консервных 
банок

8 шт. 500 4 000

Таблица 4

Таблица 5
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Нож универсальный 8 шт. 700 5 600

Тарелка 16 шт. 200 3 200

Стакан 16 шт. 100 1 600

Чашка 16 шт. 100 1 600

Кастрюля 4 шт. 1 000 4 000

Ложка 16 шт. 100 1 600

Вилка 16 шт. 100 1 600

Поднос 8 шт. 200 1 600

Швабра 8 шт. 1 000 8 000

Ведро 8 шт. 500 4 000

Салфетка 24 шт. 100 2 400

Губка 24 шт. 50 1 200

Щетка для мытья посуды 10 шт. 500 5 000

Мочалка металлическая для мытья 
посуды

10 уп. 100 1 000

Итого: 46 400
* указана среднерыночная розничная стоимость (без учета скидок, 

акций, персональных предложений и т.п.) на декабрь 2018.

5.3. Расходные материалы,
используемые в технологическом цикле обучения

Наименование Количество Примерная стоимость*,
руб.

За 1 единицу 
измерения

Сумма

Моющее средство для посудо-
моечных машин 

1 шт./5 л. 1 400 1 600

Ополаскиватель для машин-
ной мойки посуды

1 шт./5 л. 1 800 1 800

Моющее средство для мой-
ки посуды

1 шт./5 л. 1 300 1 300

Моющее средство для печей 
и грилей

1 шт./5л. 800 800

Таблица 6
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Моющее средство универ-
сальное

1 шт./5л. 700 700

ГСМ (дизельное топливо) 
для выездов на производ-
ственные экскурсии

20 л. 47,05 941

Средства индивидуальной защиты
Фартук прорезиненный с на-
грудником

8 шт. 300 2 400

Комплект спецодежды (брюки 
и куртка)

9 шт. 700 6 300

Перчатки резиновые 8 шт. 70 560

Перчатки хлопчатобумажные 8 шт. 100 800

Фартук одноразовый 3 уп. 500 1 500

Шапочки одноразовые 3 уп. 300 900

Итого 19 601
* указана среднерыночная розничная стоимость (без учета скидок, 

акций, персональных предложений и т.п.) на декабрь 2018.

5.4. Информационно-методические материалы, 
обеспечивающие реализацию программы

Основные источники

№
п/п

Наименование Автор Издательство, 
год издания

ОИ 1 Профессия повар [Текст]/: 
учебное пособие/ В.А. 
Барановский. – М.: 
Современная школа, 2009.

Барановский В.А. М.: Современная 
школа, 2009. 

ОИ 2 Организация производства 
и обслуживания на 
предприятиях общественного 
питания [Текст]/: учебник/ 
В.И. Богушева. - М.: Феникс, 
2009 – 253 с.

Богушева В.И. М.: Феникс, 2009 
– 253 с.

Таблица 7
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ОИ 3 Охрана труда в пищевой 
промышленности, 
общественном питании и 
торговле [Текст]/: учебник 
для нач. проф. образования/ 
Ю.М. Бурашников, А.С. 
Максимов М.: Академия, 
2012 – 240 с.

Бурашников 
Ю.М., Максимов 
А.С.

М.: Академия, 
2012 – 240 с.

ОИ 4 Технологическое 
оборудование предприятий 
общественного питания 
[Текст]/: учебник для нач. 
проф. образования/ В.П. 
Золин. - М.: Академия, 2012 
– 256 с.

Золин В.П. М.: Академия, 
2012 – 256 с.
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6. Планируемые результаты освоения
рабочей программы

В результате освоения программы обучающиеся приобретут про-
фессиональные компетенции и соответствующие им практический 
опыт, умения и знания:

Код Наименование 
профессиональ-
ных компетен-

ций

Результат освоения

ПК 
1.1

Соблюдать пра-
вила и нормы 
охраны труда, 
техники безопас-
ности, произ-
водственной 
санитарии

Иметь практический опыт: 
- соблюдения техники безопасности при работе 
на кухне;
- применения средств индивидуальной защиты 
кухонного рабочего;
- соблюдения производственной санитарии;
- рациональной организации рабочего места;

Знать:
- содержание должностной инструкции кухонно-
го рабочего;
- должностные обязанности кухонного рабочего;
- правила техники безопасности при работе на 
кухне (пищеблоке);
- требования техники безопасности перед нача-
лом работы;
- требования техники безопасности во время 
работы;
- наименование, назначение средств индивиду-
альной защиты кухонного рабочего;
- правила применения средств индивидуальной 
защиты кухонного рабочего;
- нормы охраны труда;
- правила производственной санитарии;
- правила пожарной, электрической безопасно-
сти;
- правила рациональной организации труда на 
рабочем месте;

Таблица 8
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ПК 
1.2

Выполнять от-
крывание бочек, 
ящиков, мешков 
с продукта-
ми, вскрытие 
стеклянных и 
жестяных кон-
сервных банок 
с обеспечением 
сохранности в 
них продукции

Иметь практический опыт:
- соблюдения техники безопасности при работе 
с колющими, режущими инструментами для 
открывания бочек, ящиков, мешков, вскрытия 
консервных банок;
- применения средств индивидуальной защиты 
при работе с колющими, режущими инструмен-
тами для открывания бочек, ящиков, мешков, 
вскрытия консервных банок;
- открывания разного вида бочек;
- открывания разного вида ящиков;
- открывания разного вида мешков; 
- вскрытия стеклянных консервных банок;
- вскрытия жестяных консервных банок;

Уметь:
- применять инструменты, приспособления для 
открывания бочек, ящиков, мешков с продукта-
ми, вскрытия стеклянных и жестяных консерв-
ных банок;

Знать:
- правила техники безопасности при работе 
с колющими, режущими инструментами для 
открывания бочек, ящиков, мешков, вскрытия 
консервных банок;
- наименование, назначение средств индивиду-
альной защиты при работе с колющими, режу-
щими инструментами для открывания бочек, 
ящиков, мешков, вскрытия консервных банок;
- наименование, назначение инструментов, 
приспособлений для открывания бочек, ящиков, 
мешков, вскрытия консервных банок;
- виды бочек, ящиков, мешков, консервных 
банок для хранения продукции;
- технологию открывания разного вида бочек;
- технологию открывания разного вида ящиков;
- технологию открывания разного вида мешков; 
- технологию вскрытия стеклянных консервных 
банок;
- технологию вскрытия жестяных консервных 
банок;
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ПК 
1.3

Выполнять 
выгрузку про-
дукции из тары, 
загрузку про-
дукции в тару, 
погрузку тары на 
транспорт

Иметь практический опыт: 
- выгрузки продукции из разного вида тары;
- загрузки продукции в разного вида тару;
- погрузки разного вида тары на транспорт;

Уметь:
- применять оборудование, инструменты, при-
способления для выгрузки продукции из тары, 
загрузки продукции в тару, погрузки тары на 
транспорт;

Знать:
- наименование, назначение оборудования, 
инструментов, приспособления для выгрузки 
продукции из тары, загрузки продукции в тару, 
погрузки тары на транспорт;
- наименование, назначение тары разного вида;
- виды тары;
- правила выгрузки продукции из разного вида 
тары;
- правила загрузки продукции в разного вида 
тару;
- правила погрузки разного вида тары на транс-
порт;

ПК 
1.4

Выполнять до-
ставку полуфа-
брикатов, сырья 
в производ-
ственные цехи, 
внутрицеховую 
транспортировку 
сырья, полуфа-
брикатов, про-
дуктов, посуды, 
инвентаря, тары

Иметь практический опыт:
- соблюдения техники безопасности при работе 
с транспортировочным оборудованием;
- погрузки полуфабрикатов, сырья в тару;
- погрузки тары с полуфабрикатами, сырьем на 
транспортировочное оборудование;
- транспортирования полуфабрикатов, сырья в 
производственные цехи;
- внутрицеховой транспортировки сырья;
- внутрицеховой транспортировки полуфабрика-
тов;
- внутрицеховой транспортировки продуктов;
- внутрицеховой транспортировки посуды;
- внутрицеховой транспортировки инвентаря;
- внутрицеховой транспортировки тары;

Уметь:
- применять оборудование для внутрицеховой 
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ПК 
1.5

Выполнять 
доставку готовой 
продукции к 
раздаче, в экспе-
дицию

транспортировки сырья, полуфабрикатов, про-
дуктов, посуды, инвентаря, тары;

Знать:
- правила техники безопасности при работе с 
транспортировочным оборудованием;
- наименование, назначение оборудования для 
внутрицеховой транспортировки сырья, полуфа-
брикатов, продуктов, посуды, инвентаря, тары;
- технологию погрузки полуфабрикатов, сырья в 
тару;
- технологию погрузки тары с полуфабрикатами, 
сырьем на транспортировочное оборудование;
- технологию транспортирования полуфабрика-
тов, сырья в производственные цехи;
- технологию внутрицеховой транспортировки 
сырья;
- технологию внутрицеховой транспортировки 
полуфабрикатов;
- технологию внутрицеховой транспортировки 
продуктов;
- технологию внутрицеховой транспортировки 
посуды;
- технологию внутрицеховой транспортировки 
инвентаря;
- технологию внутрицеховой транспортировки 
тары;

Иметь практический опыт: 
- погрузки готовой продукции на транспортиро-
вочное оборудование;
- доставки готовой продукции к раздаче;
- доставки готовой продукции в экспедицию;

Уметь:
- применять оборудование, инструменты для 
доставки готовой продукции к раздаче, в экспе-
дицию;

Знать:
- наименование, назначение оборудования, 
инструментов для доставки готовой продукции к 
раздаче, в экспедицию;
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ПК 
1.6

Выполнять уста-
новку подносов 
на транспортер 
при комплек-
тации обедов, 
установку на 
подносы столо-
вых приборов, 
хлеба, тарелок с 
холодными заку-
сками, стаканов 
с напитками

Иметь практический опыт: 
- установки подносов на транспортер;
- установки на подносы, столовых приборов, 
хлеба, тарелок, стаканов;

Знать:
- правила установки подносов на транспортер;
- правила установки на подносы, столовых при-
боров, хлеба, тарелок, стаканов;

ПК 
2.1

Применять элек-
тротехническое 
оборудование 
кухни в соот-
ветствии с его 
назначением и 
соблюдением 
техники безопас-
ности

Иметь практический опыт: 
- применения разного вида электротехнического 
оборудования кухни в соответствии с его назна-
чением, правилами эксплуатации и соблюдени-
ем техники безопасности;
- соблюдения техники безопасности при рабо-
те с электротехническим оборудованием для 
кухни;

Знать:
- наименование, назначение разного вида элек-
тротехнического оборудование кухни;
- правила техники безопасности при работе с 
электротехническим оборудованием кухни;
- правила эксплуатации разного вида электро-
технического оборудования кухни;

ПК 
2.2

- технологию погрузки готовой продукции на 
транспортировочное оборудование;
- технологию доставки готовой продукции к 
раздаче;
- технологию доставки готовой продукции в 
экспедицию;

Иметь практический опыт: 
- заполнения котлов водой;
- включения электрических, газовых котлов с 
соблюдением техники безопасности;
- включения электрических, газовых плит с со-
блюдением техники безопасности;
- включения электрических, газовых шкафов с 

Выполнять 
включение 
электрических, 
газовых котлов, 
плит, шкафов, 
кипятильников, 
заполнение кот-
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ПК 
2.3

Выполнять 
чистку, мойку, 
дезинфекцию 
обслуживаемого 
оборудования, 
инвентаря, ин-
струментов

лов водой соблюдением техники безопасности;
- включения электрических, газовых кипятильни-
ков с соблюдением техники безопасности;

Знать:
- правила техники безопасности при работе с 
электрическими котлами;
- правила техники безопасности при работе с 
газовыми котлами;
- правила техники безопасности при работе с 
электрическими плитами;
- правила техники безопасности при работе с 
газовыми плитами;
- правила техники безопасности при работе с 
электрическими шкафами;
- правила техники безопасности при работе с 
газовыми шкафами;
- правила техники безопасности при работе с 
электрическим кипятильником;
- правила техники безопасности при работе с 
газовым кипятильником;
- технологию заполнения котлов водой;
- правила включения электрических, газовых 
котлов;
- правила включения электрических, газовых 
плит;
- правила включения электрических, газовых 
шкафов;
- правила включения электрических, газовых 
кипятильников;

Иметь практический опыт: 
- мойки, чистки, дезинфекции:
- столовой посуды, приборов;
- инвентаря;
- инструментов;
- транспортировочного оборудования;
- котлов;
- плит;
- духовых шкафов;

Уметь:
- применять моющие, чистящие, дезинфицирую-
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ПК 
2.4

Выполнять 
мытье кухонной 
и столовой по-
суды, инвентаря 
вручную

щие средства;
- применять оборудование, инвентарь для 
мойки, чистки, дезинфекции обслуживаемого 
оборудования, инвентаря, инструментов;

Знать:
- наименование, назначение моющих, чистящих, 
дезинфицирующих средств;
- наименование, назначение, оборудования, 
инвентаря для мойки, чистки, дезинфекции 
обслуживаемого оборудования, инвентаря, 
инструментов;
- технологию мойки, чистки, дезинфекции:
- столовой посуды, приборов;
- инвентаря;
- инструментов;
- транспортировочного оборудования;
- котлов;
- плит;
- духовых шкафов;

Иметь практический опыт: 
- мытья разного вида кухонной и столовой посу-
ды, инвентаря вручную с соблюдением санитар-
ных требований;
- соблюдения техники безопасности при работе 
с разного вида оборудованием, инвентарем, 
моющими, чистящими средствами для мытья 
кухонной посуды, инвентаря;

Уметь:
- применять разного вида оборудование, инвен-
тарь, моющие, чистящие средства для мытья 
кухонной и столовой посуды, инвентаря;

Знать:
- наименование, назначение разного вида 
оборудования, инвентаря, моющих, чистящих 
средств для мытья кухонной и столовой посуды, 
инвентаря;
- правила техники безопасности при работе 
с разного вида оборудованием, инвентарем, 
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ПК 
2.5

Выполнять 
мытье кухонной 
и столовой по-
суды, инвентаря 
с применением 
посудомоечной 
машины

Иметь практический опыт: 
- мытья разного вида кухонной и столовой 
посуды, инвентаря с применением посудомоеч-
ной машины в соответствии с инструкцией по 
эксплуатации;
- соблюдения техники безопасности при работе 
с разного вида посудомоечными машинами;

Знать:
- наименование, назначение разного вида посу-
домоечных машин;
- правила техники безопасности при работе с 
разного вида посудомоечными машинами;
- правила эксплуатации разного вида посудо-
моечных машин;
- технологию мытья разного вида кухонной и 
столовой посуды, инвентаря с применением 
посудомоечной машины;
- значение маркировки разного вида кухонной и 
столовой посуды, инвентаря;

ПК 
2.6

Выполнять сбор 
пищевых отхо-
дов

моющими, чистящими средствами для мытья 
кухонной посуды, инвентаря;
- наименование, назначение разного вида кухон-
ной и столовой посуды, инвентаря;
- значение маркировки разного вида кухонной и 
столовой посуды, инвентаря;
- особенности мытья разного вида кухонной 
посуды и столовой посуды, инвентаря;
- температурный режим мытья разного вида ку-
хонной и столовой посуды, инвентаря вручную;
- санитарные требования к мытью разного вида 
кухонной и столовой посуды, инвентаря вруч-
ную;
- технологию мытья разного вида кухонной и 
столовой посуды, инвентаря вручную;

Иметь практический опыт: 
- сбора пищевых отходов;

Уметь:
- применять оборудование, инвентарь для сбора 
пищевых отходов;
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ПК 
2.7

Выполнять 
уборку произ-
водственных 
помещений 
пищеблока

Иметь практический опыт: 
- уборки разного вида горизонтальных и вер-
тикальных поверхностей производственных 
помещений пищеблока с применением мар-
кированного уборочного инвентаря согласно 
санитарным требованиям;
- санитарной обработки уборочного инвентаря;

Уметь:
- применять моющие средства, оборудование, 
инвентарь для уборки рабочего помещения;

Знать:
- наименование, назначение моющих средств, 
оборудования, инвентаря для уборки рабочего 
помещения;
- значение маркировки уборочного инвентаря;
- технологии уборки разного вида горизонталь-
ных и вертикальных поверхностей рабочего 
помещения;
- правила хранения уборочного инвентаря со-
гласно маркировке;
- правила обработки (мойки, дезинфекции) убо-
рочного инвентаря;

Знать:
- наименование, назначение оборудования, 
инвентаря для сбора пищевых отходов;
- правила сбора пищевых отходов;
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7. Система оценки результатов освоения 
рабочей пограммы

Система оценки результатов освоения рабочей программы включа-
ет в себя:

- осуществление текущего контроля успеваемости;
- промежуточной аттестации обучающихся;
- итоговой аттестации в форме квалификационного экзамена.
Текущий контроль успеваемости проводится педагогом в процессе 

проведения занятий в формах и порядке, которые определены в Поло-
жении, утвержденном приказом ГАПОУ ЛО «Мультицентр социальной 
и трудовой интеграции».

Промежуточная аттестация проводится педагогом (или специально 
созданной распорядительным актом образовательной организации 
комиссией) по итогам завершения обучения по учебной дисциплине 
профессионального цикла адаптированной образовательной програм-
мы в формах и порядке, которые определены в Положении, утверж-
денном приказом ГАПОУ ЛО «Мультицентр социальной и трудовой ин-
теграции».

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена прово-
дится как процедура внешнего оценивания освоения обучающимися 
всех разделов и тем рабочей программы. Итоговая аттестация прово-
дится экзаменационной комиссией образовательной организации с 
участием представителей работодателя. Контроль освоения адапти-
рованной образовательной программы в рамках итоговой аттестации 
направлен на оценку овладения квалификацией по профессии 13249 
«Кухонный рабочий». 

Формы, сроки (периодичность) и порядок проведения текущего 
контроля успеваемости, промежуточной аттестации, итоговой аттеста-
ции доводятся до сведения обучающихся в начале обучения по образо-
вательной программе.

Для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации, 
итоговой аттестации образовательной организацией формируется 
фонд оценочных средств (ФОС).

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные 
материалы, предназначенные для определения соответствия (или не-
соответствия) индивидуальных образовательных достижений, обучаю-
щихся основным показателям результатов подготовки.

Оценка индивидуальных образовательных достижений, обучаю-
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щихся по результатам текущего контроля успеваемости (на усмотрение 
образовательной организации), промежуточной аттестации и итоговой 
аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой.
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тр
и-

це
хо

ву
ю

 тр
ан

с-
по

рт
ир

ов
ку

 сы
рь

я,
 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в,

 
пр

од
ук

то
в,

 п
ос

у-
ды

, и
нв

ен
та

ря
, 

та
ры

24
16

8
О

пр
ос

, п
ра

кт
и-

че
ск

ая
 р

аб
от

а

ПК
 1

.5
Вы

по
лн

ят
ь 

до
ст

ав
-

ку
 го

то
во

й 
пр

о-
ду

кц
ии

 к
 р

аз
да

че
, 

в 
эк

сп
ед

иц
ию

12
8

4
О

пр
ос

, п
ра

кт
и-

че
ск

ая
 р

аб
от

а

в 
та

ру
;

По
гр

уз
ка

 та
ры

 с
 п

ол
уф

аб
ри

ка
та

-
м

и,
 с

ы
рь

ем
 н

а 
тр

ан
сп

ор
ти

ро
во

ч-
но

е 
об

ор
уд

ов
ан

ие
;

Тр
ан

сп
ор

ти
ро

ва
ни

е 
по

лу
фа

бр
и-

ка
то

в,
 с

ы
рь

я 
в 

пр
ои

зв
од

ст
ве

н-
ны

е 
це

хи
;

Вн
ут

ри
це

хо
ва

я 
тр

ан
сп

ор
ти

ро
вк

а 
сы

рь
я;

Вн
ут

ри
це

хо
ва

я 
тр

ан
сп

ор
ти

ро
вк

а 
по

лу
фа

бр
ик

ат
ов

;
Вн

ут
ри

це
хо

ва
я 

тр
ан

сп
ор

ти
ро

вк
а 

пр
од

ук
то

в;
Вн

ут
ри

це
хо

ва
я 

тр
ан

сп
ор

ти
ро

вк
а 

по
су

ды
;

Вн
ут

ри
це

хо
ва

я 
тр

ан
сп

ор
ти

ро
вк

а 
ин

ве
нт

ар
я;

Вн
ут

ри
це

хо
ва

я 
тр

ан
сп

ор
ти

ро
вк

а 
та

ры
;

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е,

 
пр

им
ен

ен
ие

 о
бо

ру
до

ва
ни

я 
дл

я 
до

ст
ав

ки
 го

то
во

й 
пр

од
ук

ци
и 

к 
ра

зд
ач

е,
 в

 э
кс

пе
ди

ци
ю

;
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ПК
 1

.6
Вы

по
лн

ят
ь 

ус
та

-
но

вк
у 

по
дн

ос
ов

 
на

 тр
ан

сп
ор

те
р 

пр
и 

ко
м

пл
ек

та
ци

и 
об

ед
ов

, у
ст

ан
ов

ку
 

на
 п

од
но

сы
 с

то
-

ло
вы

х 
пр

иб
ор

ов
, 

хл
еб

а,
 та

ре
ло

к 
с 

хо
ло

дн
ы

м
и 

за
ку

-
ск

ам
и,

 с
та

ка
но

в 
с 

на
пи

тк
ам

и

Ус
та

но
вк

а 
по

дн
ос

ов
 н

а 
тр

ан
с-

по
рт

ер
;

Ус
та

но
вк

а 
на

 п
од

но
сы

:

- с
то

ло
вы

х 
пр

иб
ор

ов
; 

- х
ле

ба
;

- т
ар

ел
ок

 с
 х

ол
од

ны
м

и 
за

ку
-

ск
ам

и;
- с

та
ка

но
в 

с 
на

пи
тк

ам
и;

12
8

4
О

пр
ос

, 
пр

ак
ти

че
ск

ая
 

ра
бо

та

2.
 Р

аб
от

ы
 п

о 
по

дг
от

ов
ке

 те
хн

ол
ог

ич
ес

ко
го

 о
бо

ру
до

ва
ни

я 
к 

ра
бо

те
, у

хо
ду

 (ч
ис

тк
е,

 м
ой

ке
) з

а 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ки

м
 о

бо
-

ру
до

ва
ни

ем
, и

нв
ен

та
ре

м
, р

аб
оч

им
 п

ом
ещ

ен
ие

м
 - 

20
8 

ча
со

в

16
10

6
О

пр
ос

, 
пр

ак
ти

че
ск

ая
 

ра
бо

та

По
гр

уз
ка

 го
то

во
й 

пр
од

ук
ци

и 
на

 
тр

ан
сп

ор
ти

ро
во

чн
ое

 о
бо

ру
до

ва
-

ни
е;

Д
ос

та
вк

а 
го

то
во

й 
пр

од
ук

ци
и 

к 
ра

зд
ач

е;
Д

ос
та

вк
а 

го
то

во
й 

пр
од

ук
ци

и 
в 

эк
сп

ед
иц

ию
;

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е 

ра
з-

но
го

 в
ид

а 
эл

ек
тр

от
ех

ни
че

ск
ог

о 
об

ор
уд

ов
ан

ие
 к

ух
ни

;

ПК
 2

.1
Пр

им
ен

ят
ь 

эл
ек

-
тр

от
ех

ни
че

ск
ое

 
об

ор
уд

ов
ан

ие
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35

ПК
 2

.2
Вы

по
лн

ят
ь 

вк
лю

-
че

ни
е 

эл
ек

тр
и-

че
ск

их
, г

аз
ов

ы
х 

ко
тл

ов
, п

ли
т, 

ш
ка

-
ф

ов
, к

ип
ят

ил
ьн

и-
ко

в,
 з

ап
ол

не
ни

е 
ко

тл
ов

 в
од

ой

16
10

6
О

пр
ос

, 
пр

ак
ти

че
ск

ая
 

ра
бо

та

Те
хн

ик
а 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ри

 р
аб

от
е 

с 
эл

ек
тр

от
ех

ни
че

ск
им

 о
бо

ру
до

-
ва

ни
ем

 к
ух

ни
;

Пр
ав

ил
а 

эк
сп

лу
ат

ац
ии

 р
аз

но
го

 
ви

да
 э

ле
кт

ро
те

хн
ич

ес
ко

го
 о

бо
ру

-
до

ва
ни

я 
ку

хн
и;

Пр
им

ен
ен

ие
 р

аз
но

го
 в

ид
а 

эл
ек

-
тр

от
ех

ни
че

ск
ог

о 
об

ор
уд

ов
ан

ия
 

ку
хн

и 
в 

со
от

ве
тс

тв
ии

 с
 е

го
 н

аз
на

-
че

ни
ем

, п
ра

ви
ла

м
и 

эк
сп

лу
ат

ац
ии

 
и 

со
бл

ю
де

ни
ем

 те
хн

ик
и 

бе
зо

па
с-

но
ст

и;

ку
хн

и 
в 

со
от

ве
т-

ст
ви

и 
с 

ег
о 

на
зн

а-
че

ни
ем

 и
 с

об
лю

-
де

ни
ем

 те
хн

ик
и 

бе
зо

па
сн

ос
ти

Те
хн

ик
а 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ри

 
ра

бо
те

 с
 э

ле
кт

ри
че

ск
им

и 
ко

тл
ам

и;
Те

хн
ик

а 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 п

ри
 

ра
бо

те
 с

 га
зо

вы
м

и 
ко

тл
ам

и;
Те

хн
ик

а 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 п

ри
 

ра
бо

те
 с

 э
ле

кт
ри

че
ск

им
и 

пл
ит

ам
и;

Те
хн

ик
а 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ри

 
ра

бо
те

 с
 га

зо
вы

м
и 

пл
ит

ам
и;

Те
хн

ик
а 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ри

 
ра

бо
те

 с
 э

ле
кт

ри
че

ск
им

и 
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ПК
 2

.3
Вы

по
лн

ят
ь 

чи
ст

ку
, 

м
ой

ку
, д

ез
ин

ф
ек

-
ци

ю
 о

бс
лу

ж
ив

ае
-

м
ог

о 
об

ор
уд

ов
а-

ни
я,

 и
нв

ен
та

ря
, 

ин
ст

ру
м

ен
то

в

38
28

10
О

пр
ос

, 
пр

ак
ти

че
ск

ая
 

ра
бо

та

ш
ка

фа
м

и;
Те

хн
ик

а 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 п

ри
 

ра
бо

те
 с

 га
зо

вы
м

и 
ш

ка
фа

м
и;

Те
хн

ик
а 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ри

 
ра

бо
те

 с
 э

ле
кт

ри
че

ск
им

 к
ип

я-
ти

ль
ни

ко
м

;
Те

хн
ик

а 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 п

ри
 

ра
бо

те
 с

 га
зо

вы
м

 к
ип

ят
ил

ьн
и-

ко
м

;
За

по
лн

ен
ие

 к
от

ло
в 

во
до

й;
Вк

лю
че

ни
е 

эл
ек

тр
ич

ес
ки

х,
 

га
зо

вы
х 

ко
тл

ов
;

Вк
лю

че
ни

е 
эл

ек
тр

ич
ес

ки
х,

 
га

зо
вы

х 
пл

ит
;

Вк
лю

че
ни

е 
эл

ек
тр

ич
ес

ки
х,

 
га

зо
вы

х 
ш

ка
фо

в;
Вк

лю
че

ни
е 

эл
ек

тр
ич

ес
ки

х,
 

га
зо

вы
х 

ки
пя

ти
ль

ни
ко

в;

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е,

 
пр

им
ен

ен
ие

 м
ою

щ
их

, ч
ис

тя
щ

их
, 

де
зи

нф
иц

ир
ую

щ
их

 с
ре

дс
тв

;

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е,

 
пр

им
ен

ен
ие

 о
бо

ру
до

ва
ни

я,
 

ин
ве

нт
ар

я 
дл

я 
м

ой
ки

, ч
ис

тк
и,
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ПК
 2

.4
Вы

по
лн

ят
ь 

м
ы

ть
е 

ку
хо

нн
ой

 и
 с

то
ло

-
во

й 
по

су
ды

, и
н-

ве
нт

ар
я 

вр
уч

ну
ю

38
28

10
О

пр
ос

, п
ра

кт
и-

че
ск

ая
 р

аб
от

а

де
зи

нф
ек

ци
и 

об
сл

уж
ив

ае
м

ог
о 

об
ор

уд
ов

ан
ия

, и
нв

ен
та

ря
, и

н-
ст

ру
м

ен
то

в;

М
ой

ка
, ч

ис
тк

а,
 д

ез
ин

фе
кц

ия
:

- с
то

ло
во

й 
по

су
ды

, п
ри

бо
ро

в;
- и

нв
ен

та
ря

;
- и

нс
тр

ум
ен

то
в;

- т
ра

нс
по

рт
ир

ов
оч

но
го

 о
бо

ру
до

-
ва

ни
я;

- к
от

ло
в;

- п
ли

т;
- д

ух
ов

ы
х 

ш
ка

фо
в;

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е 

ра
з-

но
го

 в
ид

а 
об

ор
уд

ов
ан

ия
, и

нв
ен

-
та

ря
, м

ою
щ

их
, ч

ис
тя

щ
их

 с
ре

дс
тв

 
дл

я 
м

ы
ть

я 
ку

хо
нн

ой
 и

 с
то

ло
во

й 
по

су
ды

, и
нв

ен
та

ря
;

Те
хн

ик
а 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ри

 р
аб

от
е 

с 
ра

зн
ог

о 
ви

да
 о

бо
ру

до
ва

ни
ем

, 
ин

ве
нт

ар
ем

, м
ою

щ
им

и,
 ч

ис
тя

-
щ

им
и 

ср
ед

ст
ва

м
и 

дл
я 

м
ы

ть
я 

ку
хо

нн
ой

 п
ос

уд
ы

, и
нв

ен
та

ря
;

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е 

ра
з-
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38
28

10
О

пр
ос

, п
ра

кт
и-

че
ск

ая
 р

аб
от

а

но
го

 в
ид

а 
ку

хо
нн

ой
 и

 с
то

ло
во

й 
по

су
ды

, и
нв

ен
та

ря
;

Са
ни

та
рн

ы
е 

тр
еб

ов
ан

ия
 м

ы
ть

я 
ра

зн
ог

о 
ви

да
 к

ух
он

но
й 

по
су

ды
 и

 
ст

ол
ов

ой
 п

ос
уд

ы
, и

нв
ен

та
ря

;

Те
м

пе
ра

ту
рн

ы
й 

ре
ж

им
, т

ех
но

-
ло

ги
че

ск
ая

 п
ос

ле
до

ва
те

ль
но

ст
ь 

м
ы

ть
я 

ра
зн

ог
о 

ви
да

 к
ух

он
но

й 
и 

ст
ол

ов
ой

 п
ос

уд
ы

, и
нв

ен
та

ря
 

вр
уч

ну
ю

;

М
ы

ть
е 

ра
зн

ог
о 

ви
да

 к
ух

он
но

й 
и 

ст
ол

ов
ой

 п
ос

уд
ы

, и
нв

ен
та

-
ря

 в
ру

чн
ую

 с
 п

ри
м

ен
ен

ие
м

 
пр

оф
ес

си
он

ал
ьн

ы
х 

м
ою

щ
их

, 
де

зи
нф

иц
ир

ую
щ

их
 с

ре
дс

тв
;

Пр
ав

ил
а 

хр
ан

ен
ия

 к
ух

он
но

й 
и 

ст
ол

ов
ой

 п
ос

уд
ы

, и
нв

ен
та

ря
;

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е 

ра
зн

ог
о 

ви
да

 п
ос

уд
ом

ое
чн

ы
х 

м
аш

ин
;

Те
хн

ик
а 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ри

 р
аб

о-
те

 с
 р

аз
но

го
 в

ид
а 

по
су

до
м

ое
ч-

ны
м

и 
м

аш
ин

ам
и;

ПК
 2

.5
Вы

по
лн

ят
ь 

м
ы

ть
е 

ку
хо

нн
ой

 и
 с

то
-

ло
во

й 
по

су
ды

, 
ин

ве
нт

ар
я 

с 
пр

и-
м

ен
ен

ие
м

 п
ос

уд
о-
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ПК
 2

.6
Вы

по
лн

ят
ь 

сб
ор

 
пи

щ
ев

ы
х 

от
хо

до
в

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е,

 
пр

им
ен

ен
ие

 о
бо

ру
до

ва
ни

я,
 

ин
ве

нт
ар

я 
дл

я 
сб

ор
а 

пи
щ

ев
ы

х 
от

хо
до

в;

Сб
ор

 п
ищ

ев
ы

х 
от

хо
до

в;

24
18

6
О

пр
ос

, п
ра

кт
и-

че
ск

ая
 р

аб
от

а

ПК
 2

.7
Вы

по
лн

ят
ь 

уб
ор

ку
 

пр
ои

зв
од

ст
ве

н-
ны

х 
по

м
ещ

ен
ий

 
пи

щ
еб

ло
ка

38
28

10
О

пр
ос

, п
ра

кт
и-

че
ск

ая
 р

аб
от

а

Пр
ав

ил
а 

эк
сп

лу
ат

ац
ии

 р
аз

но
го

 
ви

да
 п

ос
уд

ом
ое

чн
ы

х 
м

аш
ин

;

М
ы

ть
е 

ра
зн

ог
о 

ви
да

 к
ух

он
но

й 
и 

ст
ол

ов
ой

 п
ос

уд
ы

, и
нв

ен
та

ря
 с

 
пр

им
ен

ен
ие

м
 п

ос
уд

ом
ое

чн
ой

 
м

аш
ин

ы
;

Пр
ав

ил
а 

хр
ан

ен
ия

 к
ух

он
но

й 
и 

ст
ол

ов
ой

 п
ос

уд
ы

, и
нв

ен
та

ря
;

м
ое

чн
ой

 м
аш

ин
ы

На
им

ен
ов

ан
ие

, н
аз

на
че

ни
е,

 
пр

им
ен

ен
ие

 м
ою

щ
их

 с
ре

дс
тв

, 
уб

ор
оч

но
го

 о
бо

ру
до

ва
ни

я,
 

ин
ве

нт
ар

я 
дл

я 
уб

ор
ки

 п
ро

-
из

во
дс

тв
ен

ны
х 

по
м

ещ
ен

ий
 

пи
щ

еб
ло

ка
;

М
ар

ки
ро

вк
а 

ин
ве

нт
ар

я 
дл

я 
ка

-
ж

до
й 

гр
уп

пы
 п

ом
ещ

ен
ий

 с
ог

ла
с-

но
 с

ан
ит

ар
ны

м
 тр

еб
ов

ан
ия

м
;

Са
ни

та
рн

ы
е 

тр
еб

ов
ан

ия
 к

 п
ищ

е-
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ВС
ЕГ

О
:

29
6

2
20

8
86

КО
НТ

РО
ЛЬ

 И
 О

Ц
ЕН

КА
 Р

ЕЗ
УЛ

ЬТ
АТ

О
В 

О
СВ

О
ЕН

И
Я 

УЧ
ЕБ

НО
Й

 П
РО

ГР
АМ

М
Ы

Пр
ом

еж
ут

оч
на

я 
ат

те
ст

ац
ия

6

бл
ок

у;

Уб
ор

ка
 р

аз
но

го
 в

ид
а 

го
ри

зо
н-

та
ль

ны
х 

и 
ве

рт
ик

ал
ьн

ы
х 

по
-

ве
рх

но
ст

ей
 п

ро
из

во
дс

тв
ен

ны
х 

по
м

ещ
ен

ий
 п

ищ
еб

ло
ка

;

О
бр

аб
от

ка
 (ч

ис
тк

а,
 м

ой
ка

, 
де

зи
нф

ек
ци

я)
 у

бо
ро

чн
ог

о 
ин

ве
нт

ар
я 

по
сл

е 
уб

ор
ки

 п
ро

-
из

во
дс

тв
ен

ны
х 

по
м

ещ
ен

ий
 

пи
щ

еб
ло

ка
;

Пр
ав

ил
а 

хр
ан

ен
ия

 м
ою

щ
их

 
ср

ед
ст

в,
 у

бо
ро

чн
ог

о 
об

ор
уд

о-
ва

ни
я,

 и
нв

ен
та

ря
 д

ля
 у

бо
рк

и 
пр

ои
зв

од
ст

ве
нн

ы
х 

по
м

ещ
ен

ий
 

пи
щ

еб
ло

ка
;
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Пр
ои

зв
од

ст
ве
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